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Resumo

A colagem é uma prdtica de afinamento dos vinhos, tradicional em enologia. Neste estudo
investigou-se, num vinho tinto jovern submetido a testes de colagem com gelatina
enolégica, se o teor de azoto Kjeldahl evidenciaria uma perda de proteina (endégena) ou
ganho proteico (exégeno) no vinho. Os resultados obtidos, apesar de alguma dispersdo,
sugerem que a colagem né&o induz a um ganho proteico no vinho.

Introducao

A colagem proteica, sobretudo com
gelatina enoldégica, &€ comum em
vinhos tintos. No vinho encontram-se
normalmente 1 a 4 g/L de substancias
nitrogenadas, que influem na limpidez,
estabilidade e valor nutricional. As
colagens envolvem reagdes coloidais,
ndo estequiomeétricas: alem do vinho,
temperatura e dose de colo, a origem
e preparacdo da cola e varidveis
operacionais influenciam o tamanho e
velocidade de queda das particulas
coloidais. Este tratamento altera a
composicdo do vinho; contudo, as
colas sdo auxiliares tecnologicos e em
teoria ndo devem deixar residuo.'?3

Desenvolvimento

Amostras de um vinho tinto jovem
produzido na ESAS (2019) sofreram
colagem com solugdo de gelatina
enolégica (100 g/L), nas dosesZ 5 g/hL
e 25 g/hL. Em triplicados destas
amostras (Al, A2), do vinho original (W),
brancos (B) e no padréo Na,SO, O,JN
foi depois determinado o Azoto Total e
Proteina Bruta por método de Kjeldahl*
(equipamento:  VELP  Scientifica).
Analiticamente  mantiveram-se as
ondicdes de digestdo e destilacdo,

mas  usaram-se  dois  padrdes
titulantes, HCI 0,2 N e 0,01 N. O Quadro 1
apresenta os resultados obtidos para o
parémetro proteina bruta, PB %(m/v) e
respetivos desvios-padréo (o).

Quadro 1 - Teor de Proteina Bruta % PB, no vinho tinto da ESAS

Ensaic  |Amostra PB %{miv) £ o %{miv)
1 A1 0,088 + 0,010
1 AZ 0,084 £ 0,004
1 W 0,100% £ 0,011
2 Al 0,067 + 0,008
2 AZ 0,058 + 0,015
2 Wi, 0,078 + 0,009
3 Al D,099° £ 0,002
3 A2y 0,088 + 0,003
3 W, 0,088 + 0,008

Os resultados da andlise de vari@ncia
(Teste Post Hoc Scheffé) néo
apresentaram diferencas significativas
(p<0,05) nos teores de Proteina Bruta (e
N Kjedhal), exceto nas amostras A2, e
W,, mas todos os resultados dos trés
ensaios sugerem que a colagem ndo
induz a um ganho proteico do vinho.
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[9139] EFEITO NOS TEORES DE AZOTO KJELDAHL E
PROTEINA BRUTA NUM VINHO TINTO SUBMETIDO A
COLAGEM COM GELATINA ENOLOGICA

CRISTINA LARANJEIRA!, ALEXANDRE NUNES?, MARIA FARO?, HELENA MIRAL,

L Instituto Politécnico de Santarém, Escola Superior Agréria.

Resumo: A colagem é uma préatica de afinamento dos vinhos, tradicional em enologia. A
colagem proteica, sobretudo com gelatina enolégica € comum em vinhos tintos. Este
tratamento altera a composi¢do do vinho, mas as colas sdo auxiliares tecnologicos e em
teoria ndo devem deixar residuo. No vinho encontram-se normalmente 1 a 4 g/L de
substancias nitrogenadas, que influem na sua estabilidade, limpidez e valor nutricional.
Esta fracdo € estudada sobretudo na 6tica da instabilidade proteica do vinho. As colagens
envolvem reacGes coloidais, ndo estequiométricas: além do vinho, temperatura e dose de
cola, a origem e preparacdo da cola e variaveis operacionais influenciam o tamanho e
velocidade de queda das particulas coloidais, e quimicamente nenhuma substancia é
totalmente insoltvel. Neste estudo investigou-se, num vinho tinto jovem produzido na
ESAS (2019), submetido a colagem com gelatina enolégica - dosagem minima 5 g/hL e
méaxima 25 g/hL - se o teor de N Kjeldahl sugeria a perda de proteina (enddgena) ou
ganho proteico (exdgeno). Amostras de vinho (25 e 100 mL) sofreram colagem, usando
testemunhas (vinho, sulfato de amonio 0,1 N) sem colagem. Analiticamente mantiveram-
se as condigdes de digestéo e destilacdo, mas usaram-se dois padrdes titulantes, HCI 0,2
N e 0,01 N. Os resultados da analise de variancia (Teste Post Hoc Scheffé) néo
apresentaram diferencas significativas (p<0,05) nos teores de N Kjeldahl e Proteina Bruta,
indicando que a colagem ndo induz a um ganho proteico do vinho.

Palavras-chave: vinho tinto; colagem; gelatina enoldgica; proteina; método Kjeldhal.

(/‘bv?i’%/\r“‘\iv
—e__ ﬁ@?ﬂﬁt{\vk\naf ungggm“;‘,)’)jq} 00‘(%-? M
( an 0




