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Resumo:

Na Campanha Galicha a producéo de uvas comegou em &reas pontuais com o0s jesuitas no século XVII e com os portugueses
no século XVIII. A regido esta situada no paralelo 31°, que identifica outras regiGes produtoras de vinhos de reputagcdo e
atissima qualidade. A cultivar Sauvignon Blanc € uma das mais importantes viniferas brancas. Origin&ria de Bordeaux ou do
Vale do Loire, Franca.No Rio Grande do Sul é cultivada em pequena escala. Os antioxidantes sdo moléculas capazes de atuar
contra 0s danos normais provocados pelo processo fisiolégico de oxidagdo, na medida em que conseguem retardar ou impedir
danos oxidativos. A glutationa € um antioxidante natural, constituinte das uvas. Devido a complexidade e variabilidade do seu
comportamento, a evolugcdo da glutationa durante vinificagdo pode se aterar drasticamente e a concentragdo pode ser
manipulada pelo endlogo, limitando a oxidacdo ao longo do processo de vinificagdo e envelhecimento dos vinhos. O objetivo
do presente trabalho € avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de vinhos Sauvignon Blanc, aos quais fol empregado o uso da
glutationa como antioxidante do vinho em alternativa ao SO2 durante o pré-envase. O experimento foi desenvolvido na
vinicola experimental da Universidade Federa do Pampa- UNIPAMPA campus Dom Pedrito, Dom Pedrito, RS. Para
elaboracdo do trabalho, foram utilizados 171 kg uvas da cultivar Vitis vinifera Sauvignon Blanc. Os vinhos Sauvignon Blanc
gue tiveram a adicdo de glutationa no pré envase, ndo demonstraram diferencas significativas em relagdo aos vinhos que
tiveram adicdo de SO2, também no pré envase. Visto isso, fica clara a possibilidade de utilizagdo de ambos na fase de pré
envase, como antioxidantes de vinhos brancos.

Palavr as-chave: Campanha Galcha, Vinho Branco, Antioxidantes,Vitis Viniferas

Modalidade de Participacéo: Iniciacdo Cientifica

O USO DA GLUTATIONA COMO ANTIOXIDANTE EM VINHOS SAUVIGNON BLANC
1 Aluno de graduagzo. rosacostella@yahoo.com.br. Autor principal
2 Graduado. guigaantunes@gmail.com. Co-autor
3 Aluno de Gradug&o. marcelo_gordo@gmail.com. Co-autor
4 Aluno de Graduag#o. karoline.s.duarte@gmail.com. Co-autor
5 DOCENTE. rafael schumacher @uni pampa.edu.br. Co-autor

6 Docente. vagnercosta@unipampa.edu.br. Orientador

Anais do 10° SALAO INTERNACIONAL DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - SIEPE
Universidade Federal do Pampa | Santana do Livramento, 6 a 8 de novembro de 2018



O USO DA GLUTATIONA COMO ANTIOXIDANTE EM VINHOS SAUVIGNON
BLANC

1 INTRODUCAO

O Rio Grande do Sul ¢ o principal estado produtor de uvas do pais, tendo, como
exemplo, uma marca na safra de 2018, quando foram processados 663,2 milhdes de quilos de
uva, sendo responsavel por 90% da produgdo nacional de vinhos e sucos. As principais
regides produtoras no estado sdo: Serra Gaticha, Campos de Cima da Serra, Campanha e Serra
do Sudeste (IBRAVIN, 2018).

A regido da Campanha Gatcha se estende ao longo da fronteira com o Uruguai, tendo
como principais referéncias na viticultura os municipios de Bagé, Dom Pedrito e Santana do
Livramento localizado nas coordenadas 31° sul de latitude ¢ altitude de 100 a 300m acima do
nivel do mar, topografia plana, chuvas médias anual de 1.300 mm e acidez reduzida,
beneficiando o cultivo das variedades tintas como Cabernet Sauvignon, Merlot, Tannat,
Tempranillo, Touriga Nacional, Alfrocheiro, Tinta Roriz, Teroldego, Malbec, Carmenere,
Cabernet Franc e as variedades brancas como

A glutationa ¢ um antioxidante naturalmente presente em uvas (ROUSSIS et al.,
2007). Ela pode estar na forma reduzida (GSH) ou na forma oxidada (GSSG) dependendo do
meio, sendo que sua molécula ¢ muito reativa (KRITZINGER et al, 2013). Apenas na forma
reduzida ela apresenta propriedades antioxidantes que podem inibir reagdes de oxidagao,
prevenir o escurecimento e a formacdo de compostos aromaticos atipicos e decorrentes da
oxidacdo no vinho, além de preservar os aromas varietais (WEBBER, 2016).

O objetivo do presente trabalho é avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de vinhos
Sauvignon Blanc, aos quais foi empregado o uso da glutationa como antioxidante do vinho
em alternativa ao SO, durante o pré-envase.

2 METODOLOGIA

Para elaboracdo do trabalho, foram colhidos 171 kg uvas da cultivar Vitis vinifera
Sauvignon Blanc, de forma manual, provenientes de um vinhedo comercial localizado no
municipio de Santana do Livramento, Rio Grande do Sul. As uvas foram acomodadas em
caixas plasticas com capacidade de 20 Kg e transportadas para a vinicola experimental da
Universidade Federal do Pampa- UNIPAMPA campus Dom Pedrito, Dom Pedrito, RS, onde
permaneceram em camara fria, a 0°C por 24 horas com o objetivo de baixar a temperatura das
uvas.

Para inicio do processamento, as uvas foram desengacadas e prensadas com a
utilizagdo. Foram adicionadas ao mosto obtido apés a prensagem 75mg.L™" de SO, em forma
de metabissulfito de potédssio, devido ao fato das uvas ndo apresentarem perfeita sanidade
quando colhidas. Cerca de 45 minutos ap6s foi adicionada a dose de 5g.hl”’ de enzimas
pectolicas. O mosto foi acomodado em garrafdes de 4,6 L e levado para camara fria, em
temperatura de 0°C por 24 horas para que a limpeza prévia do mosto acontecesse
(debourgage).

Foram utilizadas leveduras Zymaflori X5 na forma seca ativa na dosagem média, 25
g.hl' indicada no rétulo do produto.
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Para introdugdo no mosto, as leveduras foram hidratadas com 4agua morna (36°C) por
quinze minutos, logo apos, a cada quinze minutos, mosto em relagdo 1:10 foi adicionado a
mistura, com o objetivo que esta chegasse a temperatura que se encontrava o mosto, para que
nenhuma parada de fermentacdo indesejada acontecesse.

Quatro dias apos a inocula¢do do pé-de-cuba foi feita a chaptalizacdo do mosto com o
objetivo de aumentar 2% v/v na graduagdo alcoolica final do vinho devido ao baixo teor de
acucares presentes nas uvas. Em cada garrafdo, 140g de sacarose foram adicionados
igualmente.

A fermentacdo alcoodlica teve duracdo de doze dias e se deu quando a densidade de
todos os garrafoes estavam inferior a 0, 993. No dia seguinte ao término da fermentagdo
alcodlica, os vinhos foram trasfegados com o objetivo de eliminar borras grossas. Foi
sulfitado (0,8 gL' de metabissulfito de potassio) para que ndo houvesse a fermentagdo
malolatica e clarificado com Bentonite (0,7g.L'1).

Os vinhos foram levados para cdmara fria onde permaneceram por trinta dias a 5°C
para que fizesse a estabilizacdo tartarica. No sétimo dia de estabilizacdo, os vinhos foram
trafegados para a retirada da bentonite.

Terminada a estabilizagdo tartarica, os vinhos foram novamente trasfegados e os
tratamentos foram introduzidos aos vinhos, sendo: Corre¢do do SO, molecular para 1
molecular (T1); 20 mg.L™" de glutationa (T2); 50 mg.L" de glutationa (T3). Cada tratamento
teve trés repetigoes. Apos a inoculagdo dos tratamentos aos vinhos estes foram envasados em
garrafas de 750 ml.

Tabela 1: Delineamento experimental e as variaveis analisadas.

Tratamentos Dosagens

1 SO, (correcao para 1 molecular)
2 Glutationa (20 mg.L'l)

3 Glutationa (50 mg.L'l)

Fonte: A autora, 2017.
ANALISES FISICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas do mosto de Sauvignon Blanc foram realizadas apos a
prensagem e extracdo do mosto, utilizando o equipamento WineScan SO, sendo realizadas as
seguintes analises: solidos soluveis (°Brix), densidade, acidez total (meq.L-'), pH, actcares
redutores (g.L™"), acido malico (g.L™"), acido gluconico (g.L™"), e potassio (mg.L™).

As andlises fisico-quimicas dos vinhos no pré-envase, foram realizadas apos a
estabilizacdo tartarica a frio, utilizando o equipamento WineScan SO,, sendo efetuadas as
seguintes determinagdes: pH, acidez total (meq.L™), acidez volatil (g.L™?), teor alcoolico
(%v/v), agucares redutores (g.L-'), acido gluconico (g.L-'), compostos fenodlicos, indices de
cor (420, 520 e 620 nm), intensidade de cor (420+520+620 nm), e tonalidade de cor (420/520
nm).

As andlises fisico-quimicas finais foram realizadas trés meses apds o envase no
laboratério da Epagri, localizado no municipio de Videira, Santa Catarina. Foram avaliadas as
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seguintes variaveis: etanol (% v/v); acucares redutores; acidez total (meq. L™); acidez volatil
(meq.L'l); pH; extrato Seco (g.L'l); intensidade de cor (420+520+620 nm); tonalidade de cor
(420/520 nm); cinzas (g.L™"); SO, (mg.L™).

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de varidncia (ANOVA) e as médias
foram comparadas entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando o software
Sisvar 5.6.

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

A glutationa e o SO, foram introduzidos ao vinho no pré envase. Assim variaveis
como, a acidez total, a acidez volatil e os agucares redutores ndo foram influenciados pela
adicdo de glutationa. Contudo, a graduacdo alcoolica (etanol) do T3 (11,5% v/v) foi
significativamente mais baixa que nos demais tratamentos. Lima (2016) em estudo sobre
técnicas de prensagem e adicdo de glutationa em vinhos brancos Sauvignon Blanc observou
diminui¢@o na graduacdo alcodlica do vinho com adi¢@o de glutationa. O tratamento controle
(SO,) apresentou 12,5% v/v enquanto tratamento dois (10 mg.L™" glutationa) apresentou 12,2
% V/v.

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas dos tratamentos.

Variavel T1 T2 T3 CV%
Etanol (%v/v) 12.70b 12.63 b 11.50 a 1.58
Acidez Volatil (meq.L™") 434 a 434 a 414 a 9.92
Acidez Total (meq.L™") 13091 a 141.99 a 144.77 a 7.42
Acgticares Redutores (g.L™) 3.11a 4.09 a 430a 41.90
SO, (mg.L'™") 948 a 8.42a 7.46 a 23.88
Cinzas (gL 1.80a 1.97a 1.97a 9.95
Extrato Seco (g.L'l) 2133 a 22.26a 2246 a 8.05
Tonalidade de cor 21.33a 22.26a 22.46a 13.64
(420+520+620 nm)

Intensidade de cor (420/520 0.25a 0.22a 024 a 30.99
nm)

pH 327a 330a 3.400b 1.06

T1- SO,; T2 20 mg.L"; T3- 50 mg .L'; As médias seguidas pela mesma letra nio diferem
estatisticamente entre si. Foi aplicado o teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade.

Fonte: A autora, 2017.

Podemos observar que os tratamentos ndo apresentaram diferencas entre si para a
variavel SO, livre, sempre se mantiveram em baixas concentragdes no vinho. Segundo
Ribereau-Gayon et al. (2006) a diminui¢do na concentracdo de dioxido de enxofre livre
observada nos vinhos avaliados, pode ser atribuida a conjugacdo do SO, com diversos
compostos, principalmente aldeidos e cetonas, nas condi¢des de baixo pH. Contudo, o
anidrido sulfuroso, empregado como agente antimicrobiano e antioxidante na producdo de
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vinhos, tem sido associado com processos alérgicos e, portanto, ha uma tendéncia na reducgdo
das quantidades utilizadas desse aditivo no vinho (DANILEWICS, 2007).

Segundo Cabrita et al. (2003), a intensidade e a tonalidade da cor levam em conta as
contribuicdes das cores vermelha (520nm) e amarela (420nm) para a cor global. No entanto, a
cor azul (620nm) deve ser considerada em vinhos com pH préximo a 4,0. A cor amarela ¢
levada em considerag@o para vinhos brancos. Nos vinhos, a tonalidade de cor permaneceu, em
média, em 2,00 nm, enquanto a intensidade de cor se manteve em 0,23 nm. Nao apresentando
diferencas entre si. Segundo Webber et al. (2012) a glutationa previne o escurecimento da cor,
a dissipagdo do aroma varietal e a tendéncia do desenvolvimento de defeitos devido ao
envelhecimento do vinho. Varidveis que poderao ser analisadas com o passar do tempo.

Conforme Ribéreau-Gayon (2003) o extrato seco € o conjunto de todas as substancias
que ndo se volatilizam em determinadas condigdes fisicas, tais como, temperatura, humidade
relativa do ar, etc. Ele é composto de agucares, acidos fixos, sais organicos, glicerina,
matérias corantes e nitrogenadas, dentre outros. Para o extrato seco os valores ficaram em
22,33 g.L'1 (média entre os tratamentos). Para vinhos brancos o valor ¢ inferior a 25 g.L'1
(RIBERAU-GAYON et al, 1980). Ambos ndo obtiveram grandes diferengas. As cinzas
representam os elementos minerais presentes no vinho. Na uva, os minerais estdo
concentrados na parte solida, o que justifica a presengas de teores mais elevados em vinhos
tintos. Alguns vinhos brancos demonstram teores de cinzas inferiores ao minimo estabelecido
por lei de 1,00 g.L"' (RIZZON e GATTO, 1987). Para as cinzas foram encontrados 1,95 g.L"!
(média dos tratamentos). Nao diferiram entra si. Coelho et al. (2015) encontrou valores
inferiores de cinzas em vinhos brancos da Regides das Missdes, RS. Foram 0,887 g.L-1 em
média.

Para o pH o T3 apresentou valores mais altos do que os demais tratamentos, conforme
a tabela 2 (3,4). Este valor de pH esta de acordo com os valores encontrados para os vinhos
brasileiros, que varia de 3,0 até 3,8, dependendo do tipo (branco, tinto) da cultivar e da safra
(MARTINS, 2007). Contudo, Lima (2016) obteve valor de pH menor (3,09) quando
adicionada glutaiona (10 mg.L™") ao vinho em relagdo ao tratamento controle (SO,) que
apresentou 3,17. O contrario resultado encontrado no T3 em ralacdo ao estudo de realizado
por Lima (2016) pode estar relacionado com a dosagem mais elevada de glutationa (50 mg.—])
adicionada ao vinho.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Os vinhos Sauvignon Blanc com a adicdo de glutationa no pré envase, nao
demonstraram diferengas significativas em relacdo aos vinhos que tiveram adi¢do de SO,
também no pré envase. Visto isso, fica clara a possibilidade de utilizacdo de glutationa como
de SO, na fase de pré envase, como antioxidantes de vinhos brancos.
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