Implicacoes de algumas praticas
enoldgicas na qualidade dos vinhos
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e final de 2001 até ao inicio de 2005,

foi desenvolvido um projecto, finan-

ciado pela medida 8.1 do Programa
AGRO, sobre esta temitica. O projecto foi
levado a cabo por uma parceria envolvendo
o Instituto Superior de Agronomia, a Esta-
¢ao Vitivinicola Nacional, a Escola Superior
Agraria de Santarém e a Comissao Vitivini-
cola Regional do Ribatejo. Os estudos efec-
tuados, incidindo sobre vinhos brancos e
tintos da Regido do Ribatejo, tiveram como
objectivo central a anilise da influéncia de
diversas prdticas cnoldgicas na qualidade
dos vinhos, designadamente a estabilizagiao
tartdrica com o recurso a resinas permuta-
doras de 1des, a clarificacio dos vinhos com
PVI-PVP, proteinas vegetais e dioxido de si-
licio e a desacidiflicagio quimica.
Os resultados deste projecto foram divalga-
dos em comunicagoes apresentacdas em ma-
nifestacoes cientificas e em artigos cientifi-
cos publicados em revistas da especialidade,
conforme seguidamente se indica, poden-
do ainda ser solicitados a: Jorge Ricardo
da Silva (jricardosil@isa.utl.pt), A.S. Curve-

lo-Garcia (curvelo.garcia@mail.net4b.pt) ¢
Helena Mira (hmira(@esa-santarem.pt).

O recurso a resinas permutadoras
de ides para a estabilizacao
tartarica dos vinhos

Procurou-se primeiramente avaliar a possi-
bilidade de utilizagio de resinas permutadoras
de catives para a estabilizagio tartarica dos
vinhos, comparativamente com o processo
classico de estabilizagio pelo frio, e estu-
dando os seus eleitos na estrutura matricial
dos vinhos, designadamente no que se refe-
re A sua constituicao fendlica, metdlica e dci-
da. Num segundo ensaio, foi utilizada uma
dupla permuta iénica (resina catiénica e re-
sina aniénica) para estabilizacao do vinho
por remogio dos ides potdssio e cilcio pela
resina catiénica ¢ do anido tartarato pela
resina aniénica. As resinas cationicas foram
utilizadas em ciclo dcido e a resina anioénica
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Com este estudo pretende-se analisar a influéncia de

diversas praticas enolégicas na qualidade dos vinhos, como a

estabilizacao tartarica com o recurso a resinas permutadoras de

ioes, a clarificacao dos vinhos com PVI-PVP, proteinas vegetais e

dioxido de silicio e a desacidificacao quimica.

for condicionada com NaOH. Com as resi-

nas a funcionar em ciclo icido, a estabilida-
de tartarica ¢ obtida, verificando-se alguma
diminuicio do pH sem afectar negativa-
mente as caracteristicas da qualidade dos
vinhos. Refira-se ainda que a estabilidade
tartirica foi obtida com uma percentagem
de vinho percolado pelas resinas de apenas
5% a 10%.

A clarificacao dos vinhos

com PVI-PVP

Teores elevados de metais podem originar
diferentes problemas ao longo da produ-
¢ao do vinho, tais como acastanhamento,
turvagoes ou formagao de precipitados,
assim como problemas de ordem toxico-
logica. Pretendeu-se estudar a influéncia
do copolimero de PVI-PVP (copolimero
de vinil-imidazole ¢ vinil-pirrolidona) na
remogao de metais pesados em vinhos, no-
meadamente cobre, ferro, chumbo, cidmio

e aluminio, bem como nas caracteristicas fi-
sico-quimicas ¢ sensoriais dos vinhos bran-
co ¢ tinto.

O tratamento de remogio dos metais, por
aplicagio de PVI-PVE, foi mais eficaz quan-
do aplicado em vinho do que em mosto. A
remocao do ferro (53% a 70%) e do chumbo
(16-25%) foi mais efectiva em vinho branco,
enquanto a remogio do cobre (46-74%) e
do aluminio (27-53%) foi superior no vinho
tinto. Em geral, a dose mais elevada remo-
veu maior quantidade de elementos metili-
cos. Os vinhos apresentaram alguma dimi-
nuigio da acidez total e aumento do pH. A
aplicagao do PVI-PVP pareceu nao afectar
as caracteristicas sensoriais dos vinhos.
Dada a particular eficiéncia do PVI-PVP
para a remogio do cobre, e para este fim
especifico, apresenta muitas vantagens
quando comparado com o ferrociancto de
potissio; em vinhos brancos tem ainda a
vantagem de eliminar os compostos fendli-



cos de baixo peso molecular, que podem estar envolvidos no acastanha-

mento oxidativo,

O recurso a proteinas vegetais

para a clarificagao dos vinhos

As proteinas vegetais aplicadas demonstraram ter uma accio clarifican-
te semelhante a das proteinas de origem animal. No que s¢ refere a
composi¢io fendlica, a sua accio ¢ comparivel a das gelatinas, 4 ex-
cepeio do verificado com as antocianinas totais, onde se verificon um
decréscimo inferior com a aplicagao das proteinas vegetais.
Relativamente 2 composi¢ao mineral, para os vinhos tintos nao foram

evidenciadas diferengas, entre as diferentes proteinas aplicadas, para 0s
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