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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSAO
Os radicais livres sdo metabdlitos reativos que 3030 Safra 2005
oxidam o0s constituintes da célula, acelerando o seu ?53238 an
envelhecimento e destruicao, causando Ilesbes nos §§‘z‘§8

tecidos e disturbios no balanco do organismo. No entanto, ig?iggg

as acOes prejudiciais dos radicais livres podem ser =393

reduzidas por substancias com atividade antioxidante. Por 1230 Quebracho Castanheira Accia Controle
apresentar uma alta concentracao de compostos = 2006 2791 2666 2695 2525

,p- i . . . i m2011 1 2064 2045 2143 2234
fendlicos, o vinho possui um forte potencial antioxidante, = 2011 2 2005 1856 1929 1932
garantindo a reducao da atividade dos radicais. Letras maltisculas Iguals Inicam g o houve dierenca sottadon signtcativanas. avallagoes o as médias ao Afvel de 896,

OBJETIVOS Na safra 2005 os tratamentos nao demonstraram
diferenca estatistica entre si em um mesmo periodo.
Todos os tratamentos apresentaram reducao significativa

(Tukey, p<0,05) de polifendis totais da 12 para a 22

O objetivo do presente trabalho fol testar a acao de
taninos exdgenos, utilizados como coadjuvantes

tecnolégicos, diante da estabilidade dos compostos “ T | T |
fendlicos dos vinhos ao longo do seu periodo de guarda. avaliagao. O vinho tratado com acécia foi o unico que

MATERIAIS E METODOS

apresentou reducao estatistica da 22 para a 32 avaliacao.
Safra 2006, ,

aA

As uvas utilizadas no experimento sao a cultivar _
Cabernet Sauvignon, cultivadas no distrito de Pinto 3 aB
Bandeira, Bento Goncalves, RS. As mesmas foram
microvinificadas de acordo com o protocolo da Embrapa
Uva e Vinho.

aB

. . “Pool” y b
.. i .. Quebracho | Castanheira Acacia mosto Pool” vinho Controle
Na safra 2005, foram adicionados taninos comerciais
s . L, . m 2007 1726 1588 1625 1768 1566 1448
em po: quebracho (Q), castanheira (C) e acacia (A), na 'az011 1 1537 1344 1352 1424 1197 1149
dosagem de 20,0 g.hL-1, durante a fermentacao. m2011 2] 1337 1199 1212 1329 1193 998
Para a safra 2006, foram utilizados 0s mesmos e o e o o s
tratamentos da safra anterior, acrescidos de dois outros Na a safra 2006 os tratamentos também nao

tratamentos: um “pool” comercial de taninos liquidos demonstraram diferenca estatistica entre si em um

(composto por taninos de uva, carvalho e quebracho), na  mesmo periodo. O tratamento controle foi o Gnico que

dosagem de 10 IPT, aplicado durante a feF menta(;go (P) © apresentou reducao estatistica de polifenois totais da 22
antes do engarrafamento (V). Nestes vinhos ainda foi g .
para a 32 avaliacao.

avaliada a influéncia da goma arabica (3,0 g.L-1) na R o | |
estabilidade polifendlica dos mesmos. Ao tratamento A influéncia da goma arabica fol apenas percebida

controle ndo foram adicionados taninos e goma arabica. no tratamento com o tanino acacia.

Os compostos fendlicos foram determinados por Apfeslenga da,g(cj)maa tOTOU c:.vmh‘ho
Folin Ciocalteau, expressos em acido galico (mg.L-1) e  €Stavel no periodo 2% - 3% avaliagao,

analisados segundo Singleton e Rossi (1965) e Slinkard e apr?gentando redugéiAo de compostos
Singleton (1977). fendlicos na sua auséncia para

0 mesmo periodo. Apesar disso, 0
tratamentos nao diferiram

Tempo de guarda dos vinhos ao longo das

avaliacoes: ne | /
12 Avaliagao 22 Avaliagao 32 Avaliacao estatisticamente entre si. -
(2006 - 2007) (2011/1) (2011/2) |
Safra 2005 6 meses 4 anos 8 meses > anos 2 meses =y
Safra 2006 6 meses 4 anos 3 meses 4 anos 9 meses R

CONCLUSOES

A adicio de taninos enologicos, em ambas
as safras, nao aumentou a estabilidade de
compostos fendlicos nos vinhos no periodo de
cinco anos de guarda. A adicao da goma arabica
demonstrou ter pouca Iinfluéncia na estabilidade

polifendlica destes vinhos . \
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