43 SEMANA XXVII CONGRESSO DE
L)
i\k ey COCI INICIACAQ CIENTIFICA

MACERACAO PRE-FERMENTATIVA A FRIO
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1. INTRODUCAO

O aperfeicoamento de técnicas se mostra como um dos maiores desafios na
enologia moderna, no que tange as caracteristicas varietais e principalmente em
manter estas caracteristicas no decorrer da vida dos vinhos. Extrair e preservar as
caracteristicas da uva deve resultar no aumento da qualidade do produto final
(CORTE-REAL, 2009).

A maceracdo é a etapa da vinificacdo onde os compostos fendlicos e
aromaticos sdo transferidos das cascas e sementes para o vinho, segundo a
legislag&o brasileira “Maceracao a frio, que consiste em esfriar as uvas inteiras ou
desengacadas ou esmagadas antes da prensagem ou da fermentacdo conforme
o tipo de vinho, com o objetivo de favorecer a extracdo de constituintes da
pelicula e de aumentar a complexidade aromatica e gustativa do vinho” (BRASIL,
2011).

Na maceracao tradicional é extraido apenas 30% dos polifendis totais da
uva, por isto torna-se tdo importante o emprego de outras formas de maceracéo
como estas que foram objeto desta revisao.

A maceragdo pré-fermentativa a frio realiza uma extragdo seletiva dos
compostos fendlicos consequentemente atribuindo uma maior estabilidade destes
compostos visto que esta extragcdo ocorre mais lentamente.

A maceragdo pré-fermentativa a frio (MPF) ou criomaceracdo pre-
fermentativa € uma técnica enoldgica que consiste e manter o mosto resfriado
juntamente com as partes solidas logo apos o desengace e esmagamento, com 0
objetivo de extrair compostos fenodlicos de interesse (RIBEREAU-GAYON,
DUBOURDIEU; LONVAUD, 2006),

A MPF € uma técnica muito usada também para uvas com maturacao
deficiente, onde as uvas recém desengacadas sdo submetidas a uma refrigeracao
com temperaturas em torno de 5° C por um periodo de 5 a 15 dias e em seguida
elevando a temperatura e realizando entdo a vinificagcdo tradicional (BLOUIN &
PEYNAUD, 2014).

Outro fator importante € a manutencdo de um ambiente inerte para evitar o
desenvolvimento de microrganismos prejudiciais, principalmente as bactérias
acéticas, que sdo aerdbias estritas. Sendo assim, o ambiente € mantido inerte
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através da adicdo de neve carbbdnica ou periddicas remontagens com o gas
Nitrogénio (N2).

Quando se realiza o trabalho de maceracdo pos-fermentativa, mantendo o
contato com o “chapéu”, remontando diariamente o vinho até conseguir um nivel
de IPT (indice de polifendis totais) acima de 60, este vinho é inadequado para
consumo jovem, pois o0 alto conteudo de tanino o deixa aspero e no
amadurecimento € que a polimerizagdo tanino-antociana suavizara o vinho e
fixara a coloragdo estabilizando mais a mesma (HERNANDEZ apud LEMOS,
2012).Este trabalho tem como objetivo demonstrar os resultados do processo de
criomaceragcdo na vinificagdo em tintos, fazendo a analise e discussdo de
trabalhos académicos e artigos cientificos publicados.

2. METODOLOGIA

Neste estudo foi feita uma revisdo da literatura e dos trabalhos cientificos no
periodo de 20 de agosto a 3 de novembro de 2018, na qual se realizou uma
consulta a livros e periédicos do acervo da biblioteca do IFSul-campus CAVG e de
artigos cientificos consultados através da busca no google académico. A busca no
banco de dados foi feita utilizando-se as palavras-chave criomaceracdo pré-
fermentativa, maceragéo a frio.

Os critérios de inclusdo de artigos neste trabalho foram a comprovacao
através das analises laboratoriais da eficiéncia e eficAcia das duas praticas
enolégicas na vinificacdo em tintos. Foram excluidos deste artigo os trabalhos
com as outras técnicas de maceracao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em experimentos com uvas Pinot Noir na regido de Borgogne na Franca.
Nas safras de 1998 a 2000 usaram maceracao pré-fermentativa a frio por cinco
dias a 14° C. Ja com as uvas da safra 2001 usaram a temperatura de 8° C,
comparando com um lote testemunha com vinificagdo tradicional e ndo notaram
diferengas nas composi¢des polifendlicas. Provavelmente ndo foram identificadas
diferengas devido as caracteristicas da variedade Pinot Noir (GERBAUX et al.,
2002).

VARGAS et al. (2016) avaliaram a cor dos vinhos e para isto usaram uvas
Cabernet Sauvignon colhidas na safra 2016 na regido da Campanha Gaducha,
municipio de Bagé-RS, foram feitos experimentos de trés a seis dias de
criomaceracdo a uma temperatura de 8° C, e observaram que com trés dias de
contato, obteve a maior intensidade, jA com seis dias obteve maior tonalidade de
cor. Conclui-se assim que uma maceracao a frio mais longa melhora a tonalidade
de cor.

Ja CORTE-REAL (2009) utilizou uvas Merlot na safra 2007 em Portugal,
onde foram feitos dois tratamentos sendo um com vinificacdo normal e outro com
criomaceracdo a 10° C por sete dias para avaliar os polifendis, com analises
fisico-quimicas e sensoriais. Sensorialmente ndo foram identificadas diferencas
significativas, mas apresentaram uma maior intensidade de cor na analise com
espectrofotdmetro.

4. CONCLUSOES

Com base neste trabalho conclui-se que a maceragéo pré-fermentativa a frio
aumenta a extracdo dos compostos fendlicos, principalmente as antocianinas que
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S0 responsaveis pela colora¢do do vinho, alterando inclusive a tonalidade. E
muito Gtil também para uvas com maturacao deficiente por extrair todo o potencial
fendlico destas uvas.
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