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PESQUISA DA TECNICA
DE MACERACAO PRE-FERMENTATIVA
NA OBTENGAO DE VINHOS BRANCOS DE QUALIDADE

A. BENTZ LANCA

( Laboratério de” Microbiologia.  Instituto ‘Superior de Agronomia.  Lisboa)

RESUMO

Neste ‘trabalho  estudou-se :0: efeito da maceracdo pré-fermentativa

LOS Vinhos brancos com vista & malior libertacio dos aromas.

Confirma-ge o estabelecimento: de: uma relaclo entre a maceragio
e a diminuicfo da acidez total, o aumento do pH ¢ da ‘concentracio em
potassio. :

Hsta ‘técnica  revela-se  de-interesse para . algumas castas e '‘para
outras’ néo;: devendo-se trabalhar com: mostos' de esgotamento e néo com
mostos de prensa.

A aplicacdo conjunta de ‘téchicas como-a adicdo de ‘enzimas 4 mace-
ragho e a hiperoxigenacdo anteés oUu ap6s'a «maceracdos nio revelou ger
um:contributo para a ‘qualidade:

INTRODUCAO

O estudo da maceracdo pré-fermentativa na qualidade dos
vinhos brancos arométicos revela-se de grande interesse.

De facto, um contacto mais prolongado mosto- pehcula res-
peitando certas condi¢bes imprescindiveis entre as quais uma
escolha criteriosa da matéria-prima (estado sanitirio perfeito
e boa maturacdo das uvas), deve permitir uma maior libertacdo
dos aromas, pois facilita a sua difusdo assim como a accio das
enzimas actuantes sobre os percursores de aroma. Considere-se
0 seguinte: os aromas especificos da uva estio essencialmente
situados na pelicula e nas camadas sub-epidérmicas desta.
E igualmente nesta parte do bago que estio fixados os percur-
sores de aroma, substancias complexas que, sob o efeito de
reacgbes quimicas e enzimaticas-—o processo ainda nfo se
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encontra  totalmente  elucidado — se * transformam - em = aromas
(Dubourdieu e Ribéreau-Gayon, 1985).

Assim realiza-se a maceraclo pré-fermentativa para se estu-
dar, nos brancos, a libertacio dos aromas e a’ transformacio
dos percursores provocada pelo contacto entre as peliculas e o
mosto atendendo-se & maceracdo ser acompanhada de um enri-
quecimento deste ultimo em constituintes peliculares.

Cordonnier (1986) afirma: as consequéncias da localizacio
do potencial aromatico preferencialmente na pelicula ainda nio
sfo bem exploradag na vinificacdo em brancos. Todavia a mace-
racdo pelicular realizada sob certas condicOes constitui um meio,
para algumas castas, de melhor expressar a sua personalidade.

A ‘regifo na qual foram colhidas  as amostras para. este
trabalho, o Sud-Ouest da Franca nos departamentos do Tarn
¢ do Gers, é conhecida pelos seus vinhos brancos de - aromas
frutados. Pretende-se verificar até que ponto esta técnica
acarreta um ganho de qualidade e quais as melhores condigGes
para a sua realizacgho. ‘

A bibliografia tratando directamente deste tema de estudo
é ‘muito- escassa e contraditéria. A maior parte dos trabalhos
existentes diz respeito a microvinificactes laboratoriais.

Ough (1969), Ough e Berg (1971), Singleton et al. (1975),
nio manifestam grande entusiasmo por esta nova técnica. Por
sua ~vez  Arnold e Noble (1979), do efectuarem  ensaios de
maceracdo pré-fermentativa na casta Chardonnay verificaram
um acréscimo significativo da qualidade dos aromas sem
aumento do amargo. e da adstringéncia e preferem - tempos de
maceragdo mais longos (16 h).

Haushoffer (1978), aconselha tempos de contacto pré-
-fermentativo de 5 h para as castag austriscas.

Pallota - (1984), utilizou tempos de maceracdo de 5:a 20h

a 5 C. ' G S :
- Broussous e Portal (1984) tentaram véarias modalidades
de maceracio {(com hiperoxigenacdo, com adicdo de enzimas,
a temperaturas baixas). Concluiram valer a pena continuar os
ensaios de hiperoxigenacio, nos casos de colheita mecénica.
Quanto a aplicacdo de enzimas nada puderam inferir e nfo
verificaram - grande vantagem 'na maceracdo a baixas tem-
peraturas. ' :
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Para. Ollivier e Dubourdieu (1986) maceragoes mais pro-
. longadas, nalguns casos, originam melhores resultados.

Finalmente Dubourdieu et al. (1986), chegaram a conclustes
‘muito interessantes ao relacionarem os tempos de maceracio
com os resultados obtidos nas andlises quimicas do vinho.

Os ensaios de que consta este trabalho, realizado em 1985,
- foram levados a cabo na Delegacio Midi- -Pyrénées, em Rabastens,
do Institut Technique de la Vigne et du Vin. v

A sua sintese e umas primeiras conclusGes foram ' Ja apre-
sentadas por Bentz-Lanca e Gaillard. (1985)

MATERIAL E METODOS

“ “Castas

Utilizaram-se trés castas brancas diferentes provenientes
~de duas origens: Muscadelle ¢ L'En de L’El oriundas do Tarn
e Colombard do Gers. » s

: Ensazos

Apresenta-se no Quadro I os esquemas dos ensaios e as -

condigdes seguidas para a sua realizacdo.

Métodos qnaliticos

Graw. alcodlico provdvel — nos mostos por refractometria.
Acidez total — método O. L V. usual simplificado, expresso
em g H,S0,/L
' PH — potenciometria,
Extracto seco densimétrico — utilizou-se o extracto-enome-
tro de Dujardin Salleron e respectivas tabelas.
Acido tartdrico — método de Rebeleein modificado por Vidal
e Blouin, citado por Blouin (1975).
‘ Cor — utilizou-se o método indicado por Blouin (1975)
. - Indice de polifendis totais (IPT)— método de Masqueher
+ citado por Blouin (1975).
: Ferro — efectuado por colorimetria segundo o método do
tiocianato.
‘ Potdssio — fotometria de chama, segundo o método de Ribé-
reau-Gayon et al. (1972).
_ Coloides totais — método segundo Peynaud Dubois.e Dische,
modlflcado por Gaillard (1976), citado por Blouin (1975)
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Andlise sensorial

No ambito deste trabalho executou-se uma prova de cada
um dos ensaios, que corresponderam a duas: sessfes de prova.
Em ambas as provas realizaram-se dois tipos de metodologia:-

— uma classificacdo numérica de uma série - de amostras,
ordenando-as pela atribuicdo de notas e paralelamente
uma’ parte descriptiva justificando o escalonamento;

—uma prova triangular com indicacdo da amostra pre-
ferida e a razio da sua escolha,

Procedeu-se & - andlise estatistica pelo teste de Kramer,
assim como ao estudo das médias, da prova triangular e da
comparacdo por pares no geral e no particular. :

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nestes trés ensaios os tempos de fermentacdo sfo simi-
lares entre ag amostras maceradas e a testemunha. Apresenta-se
como exemplo representativo deste facto a curva de fermentacdo
do ensaio n.° 1, Fig. 1.

Nos ensaios n.° 1 e 2 cujos resultados analiticos se encontram
no Quadro II, pode-se verificar principalmente que a maceracio
acarreta uma certa diminuicdo da acidez total, com o conse-
quente aumento ‘de pH: de acordo com os resultados obtidos
por: Dubourdieu ef al. (1986). Verifica-se igualmente um acrés-
cimo das concentragbes em potéssio.

Tal seria devido a verificar-se uma libertagsio do potissio
proveniente das peliculas, salificando-se péwte dos 4cidos, nomea-
damente do acido tartirico (pode notar-se a diminuicio do seu
teor com o tempo de maceragdo).

Nota-se um acréscimo no extracto seco e nos componentes
fendlicos das amostras maceradas em relacdo as testemunhas,
factos igualmente em concordincia com os apresentados por
Dubourdieu et al. (1988), assim como um ligeiro aumento da
cor (tonalidade amarela). Tal é em parte explicado pela difusio

-existente no decorrer da fase pré-fermentativa.

No ensaio n.> 3 realizaram-se varias modalidades.

- Assim ao compararem-se os resultados analiticos de duas
amostras maceradas 24 h, uma defecada e a outra nao, obtém-se
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QUADRO II

Resultados das analises quimicas efectuadas ao vinho
Resultats des analyses chimiques portant sur le vin

Extracto
Acidez seco L.P.T, Cor Acido F Potéss] Coléides
total pH densi-~ | (P0275 > (DO 490/ | tartarico en/*]o o as/lsm totais
(g/1 H,50,) métrico | < dif.) | [l em) | (g7 | @M | (mgh) (mg/)
g/
ENSAIO N.o 1
Testemunha T, 4.5 3,25 | 14,35 5,14 k 0,060 1,20 3,50 1245 204
Amostra Ty 4,1 3,34 | 15,05 6,12 0,073 1,00 3,65 1730 246
Amostra T 4,5 3,38.| 13,55 6,18 0,075 0,95 2,90 1693 444
Amostra T, 5,1 3,46 | 14,75 8,46 0,070 0,98 2,95 1220 470
ENSAIO N.°o 2
Testemunha T, 42 | 508 | 11,26 ' 5,40 [ 0057 | 240 | 305 | 1020 | 234
Amostra T, 3,6 3,15 | 12,33 5,68 0,060 1,95 2,30 1100 218
Amostra T, 41 | 820 | 1385 | 7,06 . 0,074 | 1,92 | 275 | 1250 | 282
Amostra T, - 4,0 3,28 . 11,75 6,68 0,079 1,76 2,75 1395 294
ENSAIO N.» 3
Testemunha, T, 5,5 2,911 16,96 4,58 0,056 3,60 7,70 820 310
Amostra: T, 5,5 2,90 |- 16,64 4,12 0,043 3‘,34-’ 2,90 | - 828 268
Amostra Ty 5,7 2,89 | 16,36 4,36. 0,042 3,35 2,95 908 2564
Amostra -
defecada Ty, 5,4 2,91 | 16,72 4,10° | 0,040 | 3,25 | 2,35 820 256
Amostra nao
defecada T, 5,6 2,90 |- 15,73 4,5‘0* 0,041 3,70 3,15 875 278
Testemunha T, 0O, 3
pré-oxigenads 5,6 2,89 | 15,96 | 4,56 | 0,058 3,48 | 4,70 810 264
Amostra T, + 0,
pré-oxigenada 5,1 2,96 | 15,96 4,28 0,052 2,45 2,95 850 266
Amostra T,,0x »
pos-oxigenads, 5,4 2,91 | 15,38 4,48 0,048 3,62 | 3,70 8307282
Testemunha T, + B
macerada - enzimas| 5,3 291 | 16,25 | 4,08 | 0,059 | 350 | 2,60 | 810 | 258
Amostra T, 4+ B ’
macerada -+ enzimas| 5,0 2,95 | 1523 | 4,20 | 0,052 | 3,16 | 2,50 | 795 | 224
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os resultados esperados pela aplicagéio desta operacéo: o extracto
seco, o indice de polifendis totais, a acidez volatil, o ferro, o
potéssio e os colbides totals s80 superiores na amostra ndo
defecada.

Neste caso o extracto seco da amostra macerada nio é
superior ao da testemunha assim como o Indice de polifendis
totais. Para este ultimo, tal facto poderd ser talvez atribuido,
em pafte, & fraca solubilidade dos compostos fendlicos em fase
aquosa. Dubourdieu ef al. (1986) enconfram. tal explicagdo para
alguns' dos seus valores de I. P. T. muito semelhantes entre
amostra macerada 24 h e testemunha.

Tentou-se igualinente’ neste énsaio estudar-se os efeitos da
hiperoxigenaggo, antes e ap6s a maceracio.

Se se comparar estes dois tipos diferentes de oxigenacdo
verifica-se serem mais acentuadas na amostra pré-oxigenada a
diminuicdo da acidez total e consequente subida do pH e da
concentracido em potassio.

Por sua vez os taninos e os coldides totais sfo superiores
na amostra pods-oxigenada assim como a diminuicio da cor é
mais acentuada. '

Outro aspecto igualmente estudado neste ensaio consiste
no efeito da adicio de enzimas & maceracfo. Assim, em relacio
a testemunha, verifica-se ocorrer uma diminuicio da acidez total
com o aumento paralele de pH. :

Os coléides totais sofrem uma quebra significativa assim
como o extracto seco.

O ‘indice. de polifendis totais aumenta com a maceracio
embora se registem os valores mais baixos de todos os ensaios.

O potéssio e o ferro diminuem com a maceracio mas mais
uma . vez 0s ‘seus: teores. sfo inferiores a- qualquer uma das
outras amostras.

A cor é menos intensa na amostra macerada com enzimas
do que na testemunha; ao acompanharem-se os  diferentes
tempos de maceracdo normal, Ty, Ty T ndo se tiram grandes
concluses. Pode-ge verificar uma diminuicdo da cor; teores de
potassio nfo inferiores & testemunha, taninos e colbides totais
- mais baixos.

No plano da apreciacdo organoléptica obtiveram-se alguns
resultados interessantes.



Segundo o teste de Kramer e a anilise das médias a amostra
macerada 8h é considerada melhor, no caso do ensaio n.o 2.
Efectivamente a preferéncia é manifestada sobretudo ao nivel
do aroma, considerado mais frutado, e do gosto, mais. fresco.

Para o ensaio n.° 1, embora ndo se tire nenhuma conclusio
a partir do teste de Kramer, de um modo geral os provadores
nas observagdes acharam as amostras maceradas mais frutadas
em relacdo 3 testemunha.

De uma maneira geral o teste de Kramer nio diferencia
nenhuma amostra em particular no conjunto do ensaio n.° 3.

Do ponto de vista unicamente da comparacio de médias,
ao confrontarem-se os diversos tempos de maceracio, parece
haver um aumento qualitativo na apreciacfio olfactiva propor-
cional aos tempos de maceracio, para o sabor também embora
o T,, esteja compreendido entre o Ty, e o T,.

Quando se comparam as duas amostras maceradas 24 h, uma
defecada e a outra n#o, a defecada é considerada melhor.

No que diz respeito a hiperoxigenacgio, quanto a ser reali-
zada antes ou apés a maceracio ndo hi diferencas marcadas
embora pareca manifestar-se uma ligeira preferéncia dos pro-
vadores para a amostra resultado da primeira modalidade.

CONCLUSOES

A técnica ensaiada é ainda mal conhecida e s6 se apresentam
resultados de um ano de experimentacio.

No entanto, apesar das limitacBes referidas é licito con-
cluir a partir deste trabalho que no plano analitico parece
- confirmar-se a libertacio do potissio das peliculas durante a
maceracio, causadora da diminuicdo da acidez total e do con-
sequente aumento do pH, assim como da concentracio desse
catifo. Existe, de um modo geral, um aumento dos compostos
fendlicos e dos coldides totais. No plano organoléptico os resul-
tados variam consoante a casta. :

O sucesso desta técnica parece ligado em grande parte &
casta utilizada. Assim o Muscadelle pode lucrar com ela. No
L’En de I’El uma maceracio curta (cerca de 8h) apresenta
resultados positivos, a confirmar. Para o Colombard nao  se
notaram vantagens,
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Por fim a aplicagio da maceragdo no mosto de prensa
parece ser francamente desaconselhivel.

A adicio de enzimas & maceracdo e a hiperoxigenacdo ndo
trouxeram nenhum contributo nitido para a maceragdo pré-
-fermentativa. ‘

AGRADECIMENTOS

Agradeco ao Institut Technique de la Vigne et du Vin a
possibilidade de realizacdo deste trabalho.

Agradeco ao Eng. Michel Gaillard (Engenheiro Endlogo
L T.V.) a sua orientacio e ao Professor Denis Dubourdieu da
Universidade de Bordéus a sua disponibilidade em  discutir
directamente o tema deste trabalho.

- RESUME

Recherche sur la technique de macération pré-fermentaire
visant 'obtention de vins blancs de qualité

Lleffet 'de la macération pré-fermentaire. sur- les vins-blancs en vue
d’'augmenter l'extraction des aromes a été étudié dans ce travail: k

On a confirmé lexistence d'une relation. entre la macération et la
baisse de I'acidité totale, Yaugmentation:du pH et de la teneur en potassium.

Cette technique semble interessante pour certains cépages mais pour
d’autres: non: et 'on doit travailler avec ‘dujus de goutte et non de presse.

- 'L’application - conjointe de techniques comme- I'addition . d’enzymes: &
la macération. et 'hyperoxigénation ‘avant ‘ou aprés le «skin' contacty, n'a
pas-contribué a la qualité.

SUMMARY

Trials on pré-fermentation skin contact in order to obtain
quality white wines :

Crushed "grapes are allowed to ' stand several hours for  enhance

extraction of gkin flavours.
Decrease in - total acidity, rise in pH and potassium content. were

confirmed.
Flavour -exfraction varied  with grape: variety; free run must, -not

pressed must, should be used. ‘ )
No' effect on quality resulted from:-addition of enzymes or hyperoxy-

genation: before or after skin contact,
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