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RESUMO

Um vinho branco vinificado tradicionalmente foi tratado com uma cola
protefca e outra mineral, com a finalidade de avaliar o efeito da ordem da aplicacio
das colas na qualidade fisico-quimica e sensorial do vinho, comparativamente 2
avaltacdo do'efeito de cada uma delas separadariente: As colas escolhidas para este
trabalho foram-a casefna (caseinato de potéssio,.50.g/hl) e a bentonite (bentonite
sddica, 100g/hl). :

No que respeita a composigao fisico-quimica, os resultados obtldos
demonstraram a existéncia de alteracdes significativas ao nivel da composigio
azotada, mineral, fendlica e estabilidade do v1nh0 branco, consequenma da
aphcagao das colas. ,

"No ‘entanto, os resultados da ‘andlise sensorial indicam-nos que ‘a nivel
organoléptico néo foi possivel diferenciar os vinhos em fungio das colas aplicadas:
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INTRODUCAO

Dos virios requisitos de qualidade exigidos aos vinhos no decurso
da sua andlise sensorial, a limpidez apresenta-se como um importante
critério de apreciagdo. A limpidez de um vinho obtido duma forma natu-
ral e espontinea & normalmente insuficiente para que esse possa ser
directamente engarrafado, sendo sempre necessirios outros sistemas
especificos de clarificagdo. A colagem ¢ um dos vérios tratamentos da
clarlflcagao disponiveis, estando também na maior parte dos casos,
associada 2 establhzagao do vinho e & melhona de outras caracteristicas
organoleptlcas (cor, sab@r D

Existe uma grande d1vers1dade de colas no mercado ¢ a sua’
aplicagfio aos vinhos & ainda muitas vezes empirica.

Apesar de tudo, alguns trabalhos de investigac@o sobre o efeito
da colagem na composigio fisico- -quimica e sensorial dos 'vinhos,
nomeadamente de vinhos brancos, tém sido efectuados e publicados
(Milisavljevic, 1963, 1969; ‘Siegrist e Biol, 1964; Amati et al., 1976 a,b,
1986; Ribereau-Gayon et al., 1976, 1977; Danilatos, 1979; Yokotsuka et
al.,1983; Delanoe et al., 1987, Feuillat, 1987; Giacomini, 1987; Hsu e
Heatherbell, 1987; Schneider, 1988; Manfredini, 1989 a,b; Jouve er al.,
1989; Castino, 1991; Vanaclocha, 1991; Pomi et al., 1992; Gorinstein et
al., 1993; Marchal et al., 1993, 1995; Main e Morris, 1994; Marais e
Allen, 1994 Sims et al., 1995).

-~ Nao obstante a existéncia de um considerdvel nimero de trabalhos
sobre esta matéria, muitas das vezes os resultados publicados sdo apenas
parcelares e o conhecimento existente tem um forte cariz empirico.

* Por tudo isto, o objectivo principal deste estudo & o de analisar o
efeito da aplicagdo de colas (mineral e proteica) nas caracteristicas da
qualidade de um vinho branco. Pensamos apresentar pela primeira vez
uma avaliagdo da influéncia da ordem de aplicagdo de colas proteica e
mineral nas caracteristicas do vinho branco, comparatlvarnente aavaliacdo
do efeito de cada cola separadamente.

Esta abordagem pensamos ser muito importante em termos de
aplicagdo prética de adega, dado ser do conhecimento geral que, muitas
das vezes, se associam colas e/ou se aplicam sequencialmente aos vinhos,
cujos efeitos na sua qualidade, ndo estdo a nosso conhecimento
quantificados em publica¢des técnico-cientificas.
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MATERIAL E METODOS
Vinho branco

O vinho branco escolhido para este estudo foi obtido a partir de
uva de duas castas: Ferndo Pires (70%) e Talia (30%). As uvas foram
esmagadas num esmagddor de rolos, sem desengace, e adicionadas de
enzimas pectoliticas com actividades residuais glicosid4sicas (5 g/ 100Kg
de uva). O esgotamento foi efectuado num esgotador dindmico. O mosto
de ldgrima obtido foi separado do mosto de prensa, e foi defecado a 16°C
durante 24h. A fermentacgo aléo6lica desse mosto decorreu com controlo
da temperatura (18-20°C). O Vifjpo‘apresentou as seguintes caracteristicas:
teor alcodlico (11,3% vol.), densidade (0,9932), extracto seco (21,1 g/l),
acidez total (5,2 g/l 4cido tartérico), acidez vol4til (0,46 g/l 4cido acético),
pH (3,39), SO, livre (10 mg/1), SO, total (55 mg/l).

Colas e doses aplicadas

Escolheram-se duas colas para este trabalho: uma mineral (ben-
tonite sédica) e outra proteica (caseinato de potdssio) que se aplicaram ao
vinho branco sempre nas doses, respectivamente de 100g/hl e 50g/hl.

Cinco amostras do mesmo vinho branco foram sujeitos ao
seguinte procedimento: Uma amostra de vinho branco nfo levou nenhuma
cola e foi designada como testemunha (Tb) duas amostras receberama
aplicacédo de bentomte e ds duas restantes foi- lhes aphcado o caseinato -
de potéssio. =

O tempo .de actuagdo das colas nas quatro amostras de vinho
branco colado foi de 7 dias. Procedeu-se seguidamente 2 trasfega de uma
das amostras de vinho colada com bentonite e de outra colada com caseina,
adiante designadas respectivamente por B e C.

As duas amostras restantes de vinho branco colado, aplicou-se
bentonite 4 que havia sido colada com caseina e que se designard por
C+B; finalmente, & amostra de vinho branco previamente colada com
bentonite, é lhe agora aplicado caseinato de potéssio e serd designada por
B+C. Nestes tltimos casos, o tempo de actuagdo das colas foi novamente
de 7 dias, apos 0 que se procedeu a uma trasfega dos vinhos.

Os 5 lotes de vinho branco (Th, B, C, B+C e C+B) foram
seguidamente analisados no que respeita a uma série de parametros
susceptiveis de serem afectados pela colagem.




Andlise fisico-quimica
Andlise corrente

Densidade relativa (a 20°C) - areometria (NP 2142).

Teor Alcodlico - ebuliometria (Curvelo-Garcia, 1988).

Extracto seco total - densimetria (NP 2222).

pH - potenciometria (OIV, 1990).

Anidrido sulfuroso livre, combinado e total - titulacdo iodométrica
(NP 2220). 5 :

Acidez total - titulagio com NaOH 0,1N (NP 2139). ¢

Acidez volitil - destilagio do vinho por arrastamento por vapor
de dgua, seguida de titulagdo (NP 2140).

Composigdo azotada

Azoto total - método de Kjeldaht (OIV,1990).
Azoto amoniacal - por destilagéo, ebuligdo e titulagdo (Ribereau-
-Gayon et al., 1982).

Composicdo mineral

Cloretos - método potenciométrico (NP 2226).

Sulfatos - precipitacdo pelo cloreto de bario (NP 2227).

Sédio, potéssio, ferro, cobre, magnésio e cdlcio - espectro-
fotometria de absor¢do atémica (OIV, 1990).

Cinzas - método gravimétrico (NP 2221).

Alcalinidade das cinzas - incineragdo seguida de titulagdo
(NP 2279).

Composicdo fendlica

Compostos fendlicos totais - pela leitura da absorvéncia a
280 nm e pela determinagdo do indice de Folin-Ciocalteu (OIV, 1990).

Fendis ndo-flavondides - precipitagio dos fendis flavonéides pelo
formaldeido e avaliagio dos compostos fendlicos do sobrenadante segundo
o descrito em Kramling e Singleton (1969) e Singleton et al. (1971).

Procianidinas totais - Separacdo em coluna Sep-pack C18, seguida
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de dosagem global pela reac¢do com vanilina, e medlda da absorvanciaa
510 nm (Revilla et al; 1989) @ ‘

Estabilidade ﬁ’si,co—qufmica

Estabilidade proteica - precipitagdo das protefnas do vinho em
presen¢a dum excesso de tanino e por ac¢do do calor (método de Biol e
Siegrist, modificado por Blouin e Gilles, 1970).

Filtrabilidade - segundo condigdes propostas por Mourgues e
Benard (1982) e conforme 0 descrito em Caldeira (1989).

‘Turvagio - espectrofotometna com leituras a 650 nm, e de acordo
com as.condi¢des descritas pér Caldeira (1989).

Estabilidade tartanca: - arrefecimento do vinho a 0°C e deter-
minag#o da condutividade antes e ap6s a adigdo de bitartarato de potdssio
(Boulton, 1980).

Andlise sehSorial

A anahse sensonal foi realizada utilizando um pamel de 15 prova-
dores (ndo especializados). Lo

Os atributos escolhidos para caracterizar cada um dos vinhos
brancos colados e a respectiva testemunha foram os seguintes: intensidade
da cor, intensidade e qualidade do aroma, intensidade e qualidade do

_gosto, fim de prova e apreciagdo global, tendo sido utilizada na quanti-
ficagdo uma ficha de prova com escalas nio estruturadas. Segundo

ﬁ"abglhos recentes, o recurso a este tipo de escalas tem permitido que os
provadores assinalem para cada atributo os estimulos perceptidos duma
forma mais instantinea e coerente (Baptista, 1992).

Tratamento estatistico dos dados

'Os resultados de cada parAmetro fisico-quimico analisado (2 a 3
repeti¢des) nos lotes de vinho branco foram sujeitos a uma andlise de va-
ridncia b1—d1mens1ona1 295%. Nas situacoes em que ocorreram diferengas
significativas, a aplicacdo do teste LSD de separagdo de médias foi
efectuada, recorrendo-se ao programa STATGRAPHICS. ‘

Os dados da andlise sensorial foram tratados por intermédio de
uma andlise em componentes principais (PCA) as médias das pontuacGes




de cada atributo. Para a realiza¢io desta andlise utilizou-se o programa
SPAD (“Systéme Portable des Données™) na versdo difundida em Ja-
neiro de 1995, no sistema VAX/VMS versio 5.5-2.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicdo azotada

Azoto total

Pela observagdo da Fig. 1 podemos constatar que a aplicagio de
bentonite ao vinho brango permite baixar o seu teor de azoto total em

40

Azoto total (mg/l)

Qo
I

76 B e B+¢C ¢+ B
Vinhos brancos

Fig. 1 - Teor em azoto total dos vinhos brancos em estudo.
Tb: testemunha; B: bentonite; C: casefna.
Teneur en nitrogéne total des vins blancs en étude.
Tb: témoin; B: bentonite; C: caseine.

10%, em qualquer das modalidades de aplicagio da bentonite (B, B+C
ou C+B) (Quadro I).

De facto, a bentonite, que apresenta ao pH do vinho carga eléctrica
negativa, tende a adsorver parte dos compostos azotados, tal como a
maioria das protefnas, que apresentam carga eléctrica positiva.

Virios autores também observaram este efeito da bentonite sobre
o'teor em azoto total do vinho branco, todavia usaram sé a modalidade de
aplicar isoladamente essa argila, ndo recorrendo a qualquer outra cola.
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Assim, Danilatos (1979) e Feuillat (1987) referem diminui¢Ses de azoto
total da ordem de 8 a 40% para doses de bentonite de 30 a 100 g/hl.
Gorinstein et al. (1993) referem que a diminui¢do do teor em proteinas
do vinho pode atingir os 72% sem contudo referir a dose de aplicacgo de
cola. Milisavljevic (1969), Giacomini (1987) e Castino (1991) referem
também nos seus trabalhos uma diminui¢do do azoto total dos vinhos
brancos pela aplicagio da bentonite contudo nio apresentam dados
guantitativos.

Observamos também um ligeiro aumento, estatisticamente
significativo (Quadro I), do feor de azoto total (14 mg/1) no vinho branco
exclusivamente colado com "gaseinato de potassio (C) o que ndo estd de
acordo com o observado por Milisavljevic (1969) e Giacomini (1987),
mas que nos parece poder ser devido a eventual ndo precipitagdo na
totalidade da cola aplicada.

Azoto amoniacal
Verifica-se uma certa tendéncia para que os vinhos colados com

bentonite (B, B+C e C+B) apresentem valores mais baixos que a
testemunha no que se refere ao seu teor em azoto amoniacal (Fig. 2).

Azoto
amoniaca
(mg/fl)

Vinhos brancos

Fig. 2 - Teor em azoto amoniacal dos vinhos brancos em estudo.
Tb: testemunha; B: bentonite; C: casefna.

Teneur en nitrogéne ammoniacal des vins blancs en étude.
Tb: témoin; B: bentonite; C: caseine.




Estes resultados que confirmaram os estudos de Maujean (1993), néo séo
contudo estatisticamente significativos (Quadro I). A explicacdo para os

QUADRO I

Resultados do  tratamento estatistico

Resultats du  traitment statistique

Azoto total 999.999 * || 0.0000 B<>(B+C)(C+B)~2Thb= C
Azoto amoniacal | 2.750 0.1484 - - -
Cloretos 2.126 0.1502 ----
Sulfatos 4.719 0.2130 -
Ferro 91.167 * 0.0001 (B+C)#(C+B)«>C=B=Th
Cobre 999,999 * 0.0000 (C+B)#B<(B+C)=ThxzC
Calcio 999,999 * 0.0000 Tb#B& Co(C+B);(C+B)o (B+C)
Sodio 999.999 * 0.0000 Tb»C#(C+B)#(B+C)=B
Magnésio 0.787 0.5799 Tt
Potassio 0.464 0.7617 T
Cinzas 0.895 0.5297 TTTT
. Tb#C=(B+C)=(C+B)oB
Alc. das cinzas 6.786 * 0.0297 )
. . (B+C)=(C+B)B;Bo CxTh
Fenois totais 26.981 * 0.0014
: (B+C)oB&(C+B)2C=Th
A280 nm 57.861 * 0.0002
(C+B)#(B+C)zB-C<=Tb
Fendis n. flav. 58.258 * 0.0002
i i 671 0:1551
Procian. totais 2.67 (B+C)o Bes(C+B)2CoTh
Estab. proteica 389.553 * 0.0000

NOTA: Os valores assinalados com um * correspondem a parimetros cujas
médias diferem significativamente ertre si, com tim nivel de significancia de 5 % (P<0.05).

Na separagdo de médias os agrupamentos dos vinhos estdo indicados por ordem crescente
de intensidade para a respectiva varidvel.

Tb: testemunha; B: vinho branco colado com bentonite; C: vinho branco colado com
caseina.

resultados obtidos estd certamente relacionado com o facto do catido NH4*
e da bentonite apresentaram cargas eléctricas opostas ao pH do vinho,
pelo que uma atracgdo electrostatica poder ter ocorrido.




Composi¢ao Mineral
Cloretos e sulfatos

Os valores dos teores em cloretos (57,0 mg/l1 NaCl) e em sulfatos
(0,2 g/l K SO4) mantiveram-se inalterados no vinho branco em qualquer
das modalidades de colagem testadas.

Ferro

)

Todos os vinhos bran§05 que foram colados com caseina apre-
sentam teores de ferro cercade 1 a 1,5 mg/l mais baixos que o valor do
teor de ferro do vinho branco testemunha (Quadro 1I).

QUADRO I

Valores médios dos. teores em catides nos
vinhos brancos em estudo (mg/l)

Valeurs moyennes des teneurs en cations dans les

vins blancs en étude (mg/l)

11.4 0.07 65.2 242 76.6 702.9

Tb: testemunha; B: vinho branco eolado. com bentonite; C: vinho branco colado com
caseina,

Por outro lado, a aplicacdo da bentonite parece ndo afectar
significativamente o teor em ferro do vinho branco, o que confirma os
trabalhos de Siegrist e Biol (1964) e Danilatos (1979), que referem que a
acgdo da bentonite sobre teor o teor em ferro dos vinhos depende muito
da composi¢io fisico-quimica da prépria bentonite.

A eliminaco ligeira do teor em ferro do vinho por via de colagem




com caseina é também referenciada por outros autores (Ribereau-Gayon
et al., 1977; Schneider, 1988). A explicagdo para o fendmeno estd no
facto em que o ferro se encontra no vinho em elevada percentagem na
forma de ido complexo com carga negativa, carga esta contrdria a que
apresenta a caseina.

Cobre

O ensaio de colagem efectuado provocou apenas um ligeiro efeito
sobre a concentragdo de cobre do vinho branco (Quadro II). Os resultados
obtidos sdo contudo es';iatisticamente diferentes (p<0,05), observando-se
que a bentonite tende, ‘em qualquer das modalidades ensaiadas, a retirar
parte do cobre do vinho. Estes dados sdo apoiados pela bibliografia
(Ribereau-Gayon et al., 1977) que refere a ac¢@o da bentonite sobre o
cobre na forma coloidal, que se encontra ligado em parte, as proteinas do
vinho e portanto facilmente eliminadas pela bentonite.

Cdlcio

De uma maneira geral, o cdlcio aumenta ligeiramente com a
aplicacio de todas as colas ensaiadas (Quadro IT). Este aumento parece
ser mais not6rio nas situagdes em que se aplicaram sequencialmente duas
colas (B+C e C+B) e ¢ estatisticamente significativo (Quadro-I)

Tal facto leva-nos a supor que o célcio possa estar presente na
composi¢io fisico-quimica das duas colas ensaiadas (bentonite e caseina)
e assim ter passado para o vinho.

Sédio

Existem diferencas significativas no que se refere a influéncia da
colagem efectuada sobre o teor do sédio do vinho branco, aumentando
este nos casos em que se aplicou bentonite (Quadros I e II). Os resultados
estdo de acordo com os obtidos por Siegrist e Biol (1964) e Danilatos
(1979) e tém a ver com o facto de se ter utilizado uma bentonite sédica.

Magnésio e Potdssio

Nio existem diferengas significativas nos teores em magnésio e
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potassio-do vinho branco-por-ac¢do da colagem empregue neste estudo
(Quadros L e IT). No entanto, parece haver uma certa tendéncia para que o
teor de potdssio aumente quando se aplica a caseina e diminua quando se
usa a bentonite. Estes resultados parecem-nos perfeitamente coerentes
dado, por um lado se ter usado um caseinato de potdssio e por outro lado
a bibliografia referir que a colagem com bentonite (doses de 25 a
300g/hl) origina uma diminui¢&o do teor de potassio dos vinhos (Siegrist
e Biol, 1964; Danilatos,; 1979)

Cinzas e alcalinidade das cinzas

Embora ndo existindo fiferengas estatisticamente significativas
(Quadros I-¢ III) para o teor enﬁ\y;cinzas e para a alcalinidade das cinzas,

QUADRO III

Valores - médios dos teores em - ¢inzas e alcalinidade’ das cinzas dos
vinhos brancos nas diferentes modalidades de - colagem
Valeurs moyennes des teneurs “en cendres et alcalinité des cendres des

vins blancs pour les differents modalités de collage

1.98 1.10
2.12 150
2.14 1.35
2.23 135
2.23 1.45

Tb: testemunha; B: vinho branco colado com bentonite; C: vinho branco colado com
caseina.

observa-se uma tendéncia para que o teor em cinzas e respectiva
alcalinidade aumente por ac¢fo de qualquer das modalidades de colagem




empregues, o que vem confirmar o referido por Ribereau-Gayon
etal. (1977).: ; :

Composigdo fendlica
-Compostos fendlicos totais

Na Fig. 3 apresentam-se os valores de indice de Folin:-Ciocalteu

b
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76 B ¢ B+eC C+B
Vinhos brancos

Fig. 3 - Compostos fendlicos totais (indice de Folin-Ciocalteu)
‘ dos vinhos brancos em .estudo.
Tb: testemunha; B: bentonite; C: casefna.
Composés phénoliques totaux (indice de Folin-Ciocalten)
des vins--blancs .en - étude.
Th: témoin; B: bentonite; C: caseine.

para os diferentes vinhos brancos (testemunha e colados). Resultados
‘semelhantes foram obtidos pela leitura da absorvéncia a 280 nm.
Observa-se que qualquer das colas utilizadas permite baixar
ligeiramente o teor de compostos fendlicos totais, sendo que a aplicagdo
sequencial de duas colas (caseina e bentonite), independentemente da
ordem, parece ser mais eficaz e € estatisticamente diferente (p<0,05).
(Quadro I). Vérios autores também obtiveram diminui¢des do teor.em
compostos fenélicos dos vinhos brancos quando aplicaram a caseina




~19 —

(Amati et al., 1976 a,b; Schne1der 1988; Manfredlm 1989-a; Bonaga et
al. 1990 a,b)

Compostos fenslicos néo flavondides

De uma maneira geral, qualquer das modalidades de colagem
usadas permite baixar o teor em compostos fenélicos niio flavonéides do
vinho branco (Fig: 4), o que podera conduzir a uma menor susceptibilidade
ao acastanhamento oxidativo dos vinhos colados.

. £ .
[ o [}
e et o (L]
call L
‘ o

Fenbis ndo flav. (mg/l ac.
galhico)

76 8 e B+e e+
vinhos brancos

Fig. 4 - Teor em compostos fendlicos ndo- ﬂavonmdes dos vinhos
brancos eni - estudo. :
Tb: testemunha; B: bentonite: C: caseina.
Teneur en composés phénoliques non-flavonoides des vins' blancs en €tude.
Tb: témoin;  B: bentonite; C: caseine.

- Também para este pardmetro, a aplicacio sequencial de duas co-
las teve um efeito mais intenso. A accio de colagem, nomeadamente
com caseina, sobre a frac¢do ndo flavonéide dos vinhos brancos é também
referenciada por Schneider (1988). Este autor explica o fenémeno pelo




facto dos vinhos brancos serem consideravelmente pobres em compostos
fenélicos. Deste modo, é compreensivel que as colas possam actuar, nestas
condi¢Bes, também sobre a frac¢do néo flavondide, para além dos fendis
flavondides cuja accdo € conhecida (Ricardo da Silva et al., 1991).

Procianidinas totais

Na Fig. 5 apresentam-se os valores do teor em procianidinas totais
dos vinhos brancos estudados. Qualquer das modalidades de colagem
G ¢
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Fig. 5 - Teor em procianidinas totais dos vinhos brancos em estudo.
Tb: testemunha; B: bentonite; C: caseina.
Teneur en procyanidines totaux des vins blancs en étude.
Th: témoin; B: bentonite; C: caseine.

ensaiadas originou um decréscimo do teor em procianidinas do vinho
branco, sendo que a bentonite parece ter um efeito mais intenso (0s
resultados nfio sdo contudo estatisticamente diferentes, Quadro I). Esta
accdo da bentonite poderd ser devida ao facto de parte das procianidinas
estarem complexadas com as proteinas do vinho e serem precipitadas
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através do conhecido efeito da bentonite sobre a eliminacao das protefnas.
Por outro lado, € de realgar que 0 método de doseamento das procianidinas
totais determina fundamentalmente as de balxo peso molecular (Sun
et al., 1995) ' :

Amati et al. (1976 a,b) observaram 1gua1mente decresmmos no
teor de catequinas e procianidinas de vinhos brancos pela colagem com
caseina (doses de 25, 50 e 100g/hl). Contudo Jouve et al. (1989)
verificaram que a colagem com casefna nédo conduziu a alteragﬁes
significativas nos teores de (+)-catequina, (-)- eplcatequlna e procianidinas
de baixo peso molecular (d1me;os e trlmeros)

Estabilidade fisico-quimica !

Turvagdo e filtrabilidade

Qualquer das modalidades de colagem ensaiadas originou um
descréscimo intenso da turvagdo do vinho com consequente aumento da
sua filtrabilidade, demonstrando a eficdcia dos produtos usados e
respectivas doses de aplicacdo, sobre a clarificacdo do vinho branco.

Estabilidade proteica

Pela observacdo da Fig. 6 € nitido o efeito de bentonite sobre a
estabilidade proteica do vinho branco em qualquer dos casos. Por outro
lado, a aplicacdo de caseina ndo afecta o valor da estabilidade proteica,
mas também nio acrescenta qualquer instabilidade. A eliminagéo de parte
das proteinas do vinho quando se aplica bentonite explica o resultado
obtido.

Estabilidade tartdrica

Na Fig. 7 sao apresentados valores da estabilidade tartdrica do
vinho branco. Observa-se um aumento considerdvel da estabilidade
tartdrica do vinho branco pela colagem efectuada. Este resultado parece-
-nos importante do ponto de vista pratico, embora obtido num sé vinho
branco e com uma tinica dose de cola proteica e/ou mineral, pelo que
necessitard de um estudo mais aprofundado.
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Fig.. 6 - Estabilidade. proteica dos . vinhos' brancos. em ' estudo.
. Th: tcStémunha; B: bentonite; C: caseina. ‘
Stabilité proteique des vins blancs en étude.

Th:~témoin: B: " bentonite; - C:- ‘caseine.
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Fig. 7 - Estabilidade tartrica dos vinhos brancos em estudo.
Tb: testemunha; ~B: bentonite;:-C: -caseina.
Stabilité tartrique des vins blancs en étude.
Th: témoin; B: bentonite; C: caseine.
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Andlise Sensorial

Os resultados da anélise sensorial foram estudados utilizando a
andlise em componentes principais apresentando-se na Fig. 8 a projeccéo
dos vinhos no plano definido pelos componentes 1 (eixo 1) e 2 (eixo 2).

A variabilidade total dos dados é explicada em 82% pelos dois
primeiros eixos. Assim o eixo 1 contribui com 58% e o eixo 2 com 24%.

O eixo 1 € definido pelas varidveis Intensidade de.cor (CI) com
uma contribuic@o de 93 %, Intensidade de aroma (AI) com 92%, Qualidade
do aroma (AQ) com 90%, Qualidade do gosto (GQ) com 72%, Gosto de
fim de prova (GFP) com 88‘}% e Apreciacdo global (aG) com 74%; o
eixo 2 pelas varidveis Intensidade do gosto (GI) com 70%. Corpo do
gosto (GC) com 84%. Estes sdo, por isso, os atributos que melhor explicam
a variabilidade dos dados, encontrando-se assinalados por meio de
vectores. Cada um dos vinhos encontra-se assinalado com a designagéo
da cola aplicada.

Verifica-se pela observagdo da Fig. 8, que o Gosto fim de prova
(GFP) esta altamente correlacionada com a Qualidade do aroma (AQ) e
o Corpo (do gosto) (GC) com a intensidade do gosto (GI). Por outro
lado, a Apreciago global (AG) opde-se & Qualidade do aroma (AQ) e ao
Gosto de fim de prova (GFP).

No entanto, ndo foi possivel uma descriminagdo dos vinhos em
fun¢lo da aplicagdo das colas. De facto, ndo se conseguiu estabelecer
qualquer regra de diferenciagio ou de agrupamento entre os vinhos. No
entanto, podemos concluir o seguinte:

® Os vinhos mais apreciados foram por ordem crescente os vinhos
Tb, B’ (repeti¢do de B), B e o menos apreciado foi o que se encontra no
1.° quadrante do grafico: B+C.

® Os vinhos com melhor corpo e intensidade de gosto foram os
vinhos Tb e B’ ¢ os com menos corpo e intensidade sdo os que se
encontram no 3.° quadrante do gréfico: C+B e C.

® Os vinhos com melhor caracteristica de cor foram os vi-

nhos C, C+B; e os piores os que se encontram no 2.° quadrante do gra-
ficoTbeB’.
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Fig. 8 - Projec¢do dos dados da andlise scnsorial dos vinhos brancos
em estudo segundo os .eixos 1 (eixo horizontal) e 2 (eixo. . vertical)
Tb: testemunha; B: bentonite; C: casefna: Al intensidade de aroma;
CL: intensidade da cor; AQ: qualidade do aroma; GFP: gosto de fim
de prova; GI: intensidade do gosto; GC: corpo (do  gosto);
AG: aprecia¢do global; GQ: Qualidade do gosto.
Projection des. donnés. de [D’analyse sensorielle des vins blancs en étude
selon les axes 1 (axe horizontale) et 2 (axe verticale).

Tb: témoin; B: bentonite; C: casefne; Al intensité 'de I’aréme;
CIL: intensité colorante; AQ: qualité de I'aréme; GFP: goit de fin de
degustation; GI: intensité du goit; GC: corp du goiit;

AG: apreciation globale; GQ: Qualité. du goiit.

CONCLUSOES

As colagens efectuadas no vinho branco objecto deste estudo
tem uma influéncia considerdvel nas caracteristicas fisico-quimicas
dos mesmos.

Nos vinhos brancos, a composi¢do azotada estudada diminui por
aplicagdo da bentonite, quer isolada, quer em sequéncia com a casefna.
Relativamente a composicio mineral, as colagens ndo manifestam
influéncia ao nivel do teor em sulfatos e cloretos. Os teores em célcio,
cinzas e alcalinidade das cinzas aumentam com aplicacdo das colas

1,6
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sobretudo por aphca@ao de duas colas. Quanto ao sédio, aumenta
sobretudo na colagem com bentonite. O ferro diminui por acgdo da caselna
enquanto que o cobre decresce por ac¢o da bentonite.

A aplicagdo sequencial de duas colas € mais efmente naredugio
da composicio fenélica estudada. E importante salientar que todas as
colas aplicadas actuam sobre as estruturas flavonéides e ndo flavondide,
apesar deste efeito ser mais evidente por utilizagio sequencial de duas
colas. No entanto, ¢ preferivel a aplicagdo em primeiro lugar da caseina
seguida da bentonite, que o contrdrio.

Relativamente 2 estabilidade tartdrica, os vinhos ficam mals
estdveis pela aplicagdo de qlialquer
+das colas. Na estabilidade protelca este aspecto verifica-se por aphcagao
da bentonite. :

A andlise sensorial dos thos brancos nao os agrupou segundo
qualquer critério, o que nos leva a concluir que a nivel organoléptico ndo
foi possivel diferenciar os diversos vinhos em fungéo do tipo de cola ou
colas aplicadas.

RESUME

Influence du type de colle (caseine et bentonite) et de la methodologie
d’application sur les caracteristiques physico-chimiques et
‘ “sensorielles du vin blanc ‘

Un.vin blanc vinifié classiquement a été collé par une colle proteique et
par une colle mineral, afin-d*evaluer 1’ effect.de 1’ ordre d’application des colles sur
la qualité-phisyco-chimique et sensorielle du vin, en comparaison avec le collage de
ce vin par un seul produit. Les colles choisies pour cette étude ont éte la casefne
(caseinate de potassium, 50g/hl) et la bentonite (bentonite sodique, 100g/hl).

En‘ce-qui concerne 1’analyse physico-chimique, les résultats obtenus ont
montré des differences significatives au nivean de la composmon azotée; mineral,
phénolique et stabilité du vin-blanc suite au collage.

Nednmoins;, I’ analyse sensorielle-a indiqué: que les vins ne.peuvent pas étre
differenciés en fonction des colles utilisées.

ABSTRACT

Ihﬂuenoe of casein and bentonite and their application methodology
on the white wine physico-chemical and sensorial characteristics

A white wine received a fining treatment with casein (50g/hl) and ben-
tonite (100g/hl) in order to evaludte the application sequence of the products inthe




wine quality comparing to the effect of each product separately.

Concermning physico-chemical analysis, results showed significantly changes
in nitrogenous, mineral and phenohc composmon and also in stability of the white
wine treated by the products.

: However, sensorial ana1y51s didn’ trevealed any groupment of wines func-
tion of the ﬁnnmg applied. -
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