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Resumo

A uva cultivada Nidgara Rosada (Vitis labrusca L.), utilizada na elaboracdo de vinho rosé,
€ uma fruta ndo climatérica, devendo ser colhida ja madura. Para aumentar sua vida util
e, consequentemente, a flexibilidade de produtividade de seu vinho, foram aplicados
trés tipos de revestimentos nas uvas: amido de milho, quitosana e Aloe vera. O objetivo
deste trabalho foi verificar o efeito da aplicacdo de revestimento em uvas Nidgara
Rosada na extensdo da vida util da fruta, na cinética de fermentagdo durante a
vinificacdo, possiveis interferéncias nas propriedades quimicas do produto final assim
como identificar alteragdo na intensidade de sua cor. Para tal, foram feitos
acompanhamentos de vida util da uva por meio de analises de indice de degrana e teor
de sdlidos soluveis e andlises fisico-quimicas no vinho, como teor alcodlico por
destilagcdo e ebuliometria, acidez volatil e concentracdo de fendlicos, além de andlise
sensorial visual de comparag¢ao multipla das amostras. Concluiu-se que a presenga do
revestimento de quitosana aumentou a vida atil das uvas, pois o indice de degrana
apresentou os menores valores na maioria dos tempos estipulados, assim como a
concentragdo de sélidos soluveis tendeu a estabilidade, quando comparada as demais
amostras. O teor de compostos fendlicos indicou maior concentracdo na amostra
submetida a quitosana. Aspectos como teores alcodlicos e acidez volatil ndo mostraram
tendéncia de alteracdo quanto a presenca dos revestimentos.

Palavras-chave: Vinho. Revestimentos. Compostos fendélicos.

Abstract

The cultivated Nidgara Rosada (Vitis labrusca L.) grape, used in the elaboration of rosé
wine, is not a climate fruit, so it should be harvested when already mature. To extend
the life cycle of grapes and the wine’s productivity flexibility as well, three sorts of edible
coatings were applied on the grapes: corn starch, chitosan and Aloe vera. The objective
of this work was to verify the effect of coating application in Niagara Rosada grapes in
the life span of the fruit, fermentation kinetics during vinification, possible interferences
in the chemical properties of the final product, and also to identify changes in the color
intensity. For this purpose, a monitoring of the grape’s life span was done by means of
analysis of free berries observed, soluble solids, and wine’s physical and chemical
analysis, such as alcohol by distillation and ebullioscopy, volatile acidity and phenolic
content in wines, besides visual sensory analysis by multiple comparisons of the
samples. The conclusion is that chitosan coating increased the life span of grapes,
because the number of free berries showed the lowest values in most of the times, just
like soluble solids tended to stability compared to other samples. Content of
polyphenols indicated greater concentration in the sample submitted to chitosan.
Aspects such as alcoholic content and volatile acidity showed no change in trend when
coatings were applied.

Keywords: Wine. Coatings. Phenols compounds.
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Introducao

Tendo em vista as novas tecnologias de conservacao de alimentos, principalmente de
frutas e hortalicas, que sdo produtos frescos e de rdpida deterioragao, os revestimentos
despontam como um dos meios de conservagdao mais eficientes, pois é possivel criar
uma pelicula protetora contra microrganismos deteriorantes de modo a melhorar o
aspecto visual dos produtos e reduzir a perda de massa por evaporagao e transpiragao.
Com isso, hd um aumento na vida util do vegetal diminuindo, assim, os prejuizos pds-
colheita (LUVIELMO; LAMAS, 2012; SILVA et al, 2011).

A quitosana é constituida de um polimero natural resultado de reacbes quimicas
realizadas sobre a quitina, substancia encontrada em carapagas de crustdceos
(TAMURA, 2012). Suas principais caracteristicas sdo a reducdo de crescimento de
patégenos, controle de doengas pds-colheita, propriedade fungicida, aumento de
compostos fendlicos, diminuicdo de perdas por transpiracdo e retardo do
amadurecimento e escurecimento enzimatico (MAZARO et al, 2008; TAMURA; 2012).
O amido é um polissacarideo que possui algumas fun¢bes e aplicacdes de agentes
adesivos, ligantes e formadores de filmes, além da atuacdo como gelificante, espessante
e retentor de umidade de alguns alimentos. A principal caracteristica da cobertura
comestivel elaborada com amido de milho é evitar a perda de massa por transpiracdo
(BOURTOOM, 2008; WEBER; COLLARES-QUEIROZ; CHANG, 2009).

A Aloe vera é uma planta origindria de regides desérticas; seu gel possui atividade
antifingica em quatro organismos patogénicos que afetam frutos na pds-colheita
(MANUEL, 2011; PARENTE et al, 2013). As principais caracteristicas deste filme é evitar
a perda de umidade e firmeza dos alimentos, diminuir a taxa de respiracdo, manter o
controle de desenvolvimento e maturagao, adiar o escurecimento oxidativo e reduzir a
proliferacdo de microrganismos (SOPHIA; ROBERT; NGWELA, 2015; VALVERDE et al,
2005).

A aplicacdo de revestimentos em uvas visa, portanto, a aumentar sua vida util e,
consequentemente, a produtividade de vinho, visto que pode entrar no estado de
senescéncia mais rapidamente na pds-colheita, prejudicando a logistica da vinificacao,
uma vez que deve ser colhida jd madura enquanto as climatéricas podem ser colhidas

antes de amadurecer, teoricamente levando mais tempo até a senescéncia. O objetivo
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deste trabalho foi aplicar revestimentos em diferentes tipos de uvas do cultivar Nidgara
rosada e verificar os efeitos proporcionados a sua conservagao e possiveis alteragées na
cinética de fermentacdo (baseadas em analises fisico-quimicas no vinho, como teor
alcodlico por destilagao e ebuliometria, acidez volatil e concentra¢do de fendlicos) e
qualidades finais fisico-quimicas e sensoriais (atributo de intensidade de cor dos vinhos

produzidos com essa matéria-prima).

Material e métodos

Elaboracao e aplicacao das coberturas

Foram elaborados 3 tipos de coberturas comestiveis: a base de quitosana, a base de
amido e a base de Aloe vera.

De acordo com Tamura (2012), a quitosana foi utilizada a uma concentracdo de 1,5%,
quando adicionada a 2L de solugdo acidificada a 0,8% de acido ascérbico, ficando sob
agitacdo constante por 2 minutos. Adicionou-se, posteriormente, 10mL de glicerol e 10g
de sorbitol com agitacdo até a total homogeneizagao. A quitosana utilizada foi adquirida
na farmdacia de manipulagdo Stevia, na cidade de Santo André - SP.

A metodologia utilizada para a formulacdo do revestimento a base de amido foi a
indicada por Sousa et al (2013), na qual o amido de milho Maizena® foi diluido em &gua
destilada a 752C na concentracdo de 15%.

As metodologias utilizadas para a fabricacdo do revestimento de Aloe vera foram
adaptadas de Valverde et al (2005) e de Parente et al (2003); foi retirado o gel da folha
da Aloe vera, o qual foi lavado cuidadosamente com agua corrente a fim de nao ficar
com residual amargo, deixando-o o mais puro possivel. Apds a lavagem, foi
homogeneizado em d4gua destilada na proporcao de 1:3 (latex: agua) com uso do
liquidificador Skymsen®. Em seguida, as uvas, adquiridas na Companhia Regional de
Abastecimento Integrado de Santo André - SP — CRAISA -, ficaram imersas nas solucdes
por 5 minutos e depois secadas ao ar livre (em temperatura ambiente) por 30 minutos

antes de serem armazenadas em camara fria (75% UR a 5°C).
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Apds aplicacdo das coberturas comestiveis, as uvas foram armazenadas em camara fria
a temperatura de 5°C e umidade relativa de 75% (medida através de termo-higrometro

da marca Oregon Scientific®).

Vinificacao

Para o desenvolvimento do vinho referente ao estudo, foram utilizadas uvas do cultivar
Niagara Rosada (Vitis labrusca L.), adquiridas na Companhia Regional de Abastecimento
Integrado de Santo André - SP — CRAISA. A producdo do vinho foi baseada em Guerra e
Barnabé (2005) e Rizzon, Miele e Meneguzzo (2000). Estabeleceram-se os processos de
vinificacdo para as amostras de uvas: revestidas com quitosana (Q), Aloe vera (V), amido
de milho (A) e controle (C). O esmagamento e desengace foram feitos pela passagem na
desengacadeira-esmagadeira da empresa Elettronica Veneta, modelo DSP/EV. Ao final
dessa etapa, cada mosto, individualmente, foi colocado em baldes de 10 L e retirou-se
amostra a fim de se quantificar seu potencial alcodlico através do uso de mostimetro de
Babo. Antes dainoculacdo do pé de cuba, que foi preparado de acordo com as instrucdes
do fabricante Maurivin®, foi necessdria a realizacdo da sulfitacdo do mosto através da
adicdo de metabissulfito de potdssio, sob forma de solugdo aquosa a 10%, a uma
proporc¢do de 8g/hL, como o indicado por Guerra e Barnabé (2005). O pé de cuba foi
adicionado 2 horas apds a etapa de sulfitagem.

Em seguida, ocorreu a adicdo de pectinase, 50 mL/ton, conforme indicado pelo
fabricante, Amazon Group®, o que aumenta o rendimento devido a extracdo de
compostos fendlicos, intensificando cor, sabor e aroma (UENOJO; PASTORE, 2007). Os
mostos foram colocados em galdes de vidro. Apds um periodo de 24 horas foi feita a
correcao do agucar. Durante a fermentacgdo alcodlica, foi realizada uma remontagem
diadria para a mistura das partes sélida e liquida. Ao final dos 7 dias, conforme Barnabé
(2006), foi realizada a descuba dos vinhos pelo método de peneiramento, de forma a
separar a parte sélida da liquida, que foi acondicionada em Erlenmeyer de 6L, com
presenca de batoque hidraulico. O final da fermentacdo foi estabelecido com a
estabilizacdo dos sdélidos soluveis (RIZZON; ZANUZ; MANFREDINI, 1994), acompanhados,

em seus teores, com medidas diarias através do uso do refratdbmetro, marca Logen
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Scientific®, modelo N1001. Posteriormente, realizou-se a trasfega para balGes
volumétricos, sendo, antes, realizada nova sulfitagem, nos mesmos teores
anteriormente utilizados, e adi¢cdo de bentonite da marca Amazon Group®, em dosagens
de 60g/hL, conforme indica¢do do fabricante, com o intuito de diminui¢do da turbidez
dos vinhos (VARNAM; SUTHERLAND, 1994). Com a realizagdo de atesto e o
preenchimento completo dos baldes de estocagem, o vinho foi armazenado até o
momento da realizagdo das analises. Cada tipo de vinho foi elaborado em duplicata

(vinificacGes 1 e 2).

Anadlises fisico-quimicas

Todas as andlises fisico-quimicas das amostras foram realizadas em duplicata, num
periodo de 2 semanas para cada vinificagdo. A determinacdo de acidez volatil, teor
alcodlico por destilacdo e ebuliometria se deram de acordo com a metodologia
adaptada de Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003). O ebulidmetro utilizado foi da marca
Metaldrgica Tech Vision® Ltda. A anélise do teor de compostos fendlicos foi realizada
tomando como base os procedimentos adotados por Vargas et al (2008). Para a
obtencdo do teor de compostos fendlicos, pelo método colorimétrico desenvolvido por
Singleton e Rossi, foram utilizados o reagente de Folin Ciocalteu e o acido gdlico para a
elaboracdo de curva padrdao em espectrofotdmetro da marca Quimis, modelo 432, com
leitura do comprimento de onda de 700nm. Os resultados das andlises fisico-quimicas
foram submetidos a analise de varidncia (p<0,05) e teste complementar de comparagao

de Tukey.

Analise de extensado de vida util

A fim de corroborar a tese de que os recobrimentos associados a refrigeracdo
aumentam a vida de prateleira da uva Nidgara Rosada, estudou-se o efeito da presenca
desses elementos na fruta e o impacto resultante de sua presenca. A metodologia
utilizada foi a de Detoni et al (2005). As analises realizadas foram as de indice de degrana

e de teor de sdlidos sollveis, expressas em °Brix. Para esta ultima, foram recolhidas 10
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bagas aleatérias do cacho a cada medigdo. O indice de degrana foi calculado em
porcentagem, analisando-se o nimero de bagas caidas a cada semana em relagdo ao
numero total de bagas no cacho. Este teste foi realizado durante o periodo mencionado
até que todas as amostras apresentaram uma degrana de 100%. O teor total de sélidos
soltveis foi determinado por refratometria, por meio de refratbmetro marca Logen

Scientific®, durante a anélise.

Resultados e discussdao

Para a analise, ndo foram comparados os resultados quantitativos obtidos na vinificacao
1 em relacdo a vinificacdo 2. A avaliacdo dos resultados entre as vinificacdes realizadas
foi de carater qualitativo.

O indice de degrana é um dos indicativos de vida util da uva, sendo que, quanto maior a
queda de bagas, maior o indicio de que a fruta estd chegando a senescéncia (DETONI et
al; 2005).

Os resultados obtidos apds a andlise de degrana da vinificacdo 1 estdo expressos na

Tabela 1.

Tabela 1: Resultados obtidos apés contagem de degrana das uvas para as vinifica¢gdes 1 e 2%,

Tempo

(dias) C1 Cc2 Q1 Q2 V1 V2 Al A2

0 0% 0% 0% 0% 0% 1,1% 0% 0%

7 1,6% 11,2% 1,2% 1,1% 3,8% 1,1% 11,3% 20%
14 26,2% 22,3% 7,2% 1,1% 8,8% 39,1% 77,4% 35%
21 65,6% 45,5% 50,6% 39,1% 17,5% 74,0% 100% 60%
28 100% 100% 81,9% 74,0% 100% 100% - 100%
35 - - 100% 100% - - - -

Fonte: Elaboracao dos autores

# As amostras est3o identificadas de acordo com a presenca de revestimento: C (controle), V (Aloe
Vera), Q (quitosana), A (amido).
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As amostras C1, C2, V1, V2, Al e A2 apresentaram 100% das bagas, destacadas do
pedunculo, em periodo anterior a 28 dias.

Com base nos resultados apresentados na Tabela 1, pode-se sugerir que o revestimento
de amido de milho, associado a temperatura de armazenamento de 52C e umidade
relativa de 75%, ndo foi efetivo no aumento da vida util da fruta, pois foi o que obteve
maior indice de degrana comparado as demais amostras em ambas as vinificagGes e
ainda durou menos tempo na vinificacdo 1 (alcancou mais precocemente o indice de
100%). As uvas submetidas a quitosana foram as que obtiveram menores niveis de
degrana na maioria dos tempos estudados nas vinificacdes 1 e 2. Também alcangaram
os indices mais extensos de 100% de queda das bagas, durando 35 dias. A cobertura de
Aloe vera teve o segundo melhor desempenho quanto ao aumento da vida util, tendo
alcancado 100% na mesma quantidade de dias que o controle, pois, em geral,
apresentou menores indices de degrana que a amostra padrdo nos periodos
intermediarios.

As medi¢Ges de sdlidos soluveis ocorreram durante o mesmo periodo em que durou a

degrana. Os resultados da vinificacdo 1 podem ser conferidos na Tabela 2.

Tabela 2: resultados obtidos da medigao de sélidos soluveis das vinificagdes 1 e 2, para o
acompanhamento de vida util das amostras de uva com aplicagcdo de revestimentos e controle®

Tempo

(dias) C1 Cc2 Qi1 Q2 V1 V2 Al A2
0 17,8 14,2 17,6 13,8 18 13,6 17,4 14,6
7 17,8 13,0 17,2 12,2 18,2 12,4 13,8 13,4
14 16,6 13,0 16 14,2 16,4 11,0 13,4 14,6
21 16,6 13,4 17,8 12,4 17,4 11,6 13 13,4
28 20 13,6 17,2 11,8 17 11,4 - 12,2
35 - - 16,4 12,0 - - - -

Fonte: Elaboragao dos autores

Como pode ser observado na Tabela 2, as amostras com Aloe vera (V) e amido (A)
apresentaram tendéncia de decaimento de teor de sélidos soluveis, diferentemente das
amostras de controle (C) e quitosana (Q), que mostram tendéncia a estabilidade neste

mesmo aspecto. Provavelmente, com a presenga desses revestimentos, houve uma

> As amostras estdo identificadas de acordo com a presenca de revestimentos: C (controle), V (Aloe
Vera), Q (quitosana), A (amido)
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aceleracdo metabdlica do fruto devido ao fato de as coberturas terem como uma de
suas caracteristicas a impermeabilidade de gases levando a uma anaerobiose, o que
propiciou o processo fermentativo, resultando em consumo de sélidos soltveis (ASSIM;
BRITTO, 2014; LAJOLO, 2009). Esse resultado equipara-se com os obtidos no indice de
degrana, pois um metabolismo mais acelerado acarreta aceleracdo da senescéncia
retratada pelo aumento do indice de queda das bagas. A diferenga que houve entre
amostras de um mesmo experimento dentro de um certo periodo pode ser explicada
pela ndo uniformidade das bagas contidas no cacho.

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos vinhos processados estdo demonstrados

na Tabela 3.

Tabela 3: médias dos valores encontrados de teores alcodlicos das amostras das vinificagdes 1 e 2°.

1 2 1 2 1 2 1
C 10,12 9,7° 10,65 10,8° 0,225* 0,225* 0,9812* 1,0819°
A 9,95° 9,1b 10,35 10,4° 0,170° 0,183* 0,9162° 0,8498°
\" 8,55? 9,3¢ 9,7° 10,03*  0,250° 0,163* 0,6694° 0,8112°¢
Q 9,85¢ 9,6° 9,42 9,78 0,195¢ 0,245* 1,0631¢ 1,1394¢

*Médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si estatisticamente (p<0,05)

Com excecdo das andlises por destilacdo da vinificacdo 2, as amostras ndo apresentaram
diferenca significativa a p<0,05 nos valores obtidos. Dessa forma, verificou-se a
tendéncia de que a presenca das ceras ndo influencia no teor alcodlico dos vinhos
obtidos.

Segundo Guerra e Barnabé (2005), a acidez volatil ocorre principalmente pela presenca
de acido acético que em altos teores indica a incidéncia de avinagramento, um dos
maiores problemas da vinificagdo. Porém, é importante citar que um pequeno teor

desse dacido é produzido pela levedura durante a fermentacdo. De acordo com os

6 As amostras estdo identificadas de acordo com a presenca de cera: C (controle), V (Aloe Vera), Q
(quitosana), A (amido)
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resultados obtidos na vinificagcdo 1, todas as amostras apresentaram valores diferentes
entre si, sendo que o maior valor de acidez volatil foi com Aloe vera (V), seguido por
controle (C), quitosana (Q) e, por ultimo, com amido de milho (A). Quanto a vinificacdo
2, as amostras ndo apresentaram diferenca significativa entre si ao nivel de significancia
de 5%. Considerando as amostras com cera, o maior valor de acidez volatil verificado na
vinificacdo 1 foi o da amostra V, o que ndo ocorreu na 2, em que, para essa mesma
amostra, o valor obtido foi o menor. Sendo assim, ndo se pode estabelecer uma relacdo
direta entre a aplicacdo de cera na uva para a fabrica¢do de vinho e a formacao de acidez
volatil. O valor maximo de acidez volatil que pode ser encontrado no produto sem
proporcionar alteragdo sensorial é de 20 meq/L (RIZZON; MENEGUZZO; MANFROI,
2003); portanto, todas as amostras se encontram dentro desse parametro, mesmo
havendo diferenca significativa entre os vinhos da vinificacdo 1.

Na andlise da concentracdo de compostos fendlicos, expressos em dacido gdlico,
observou-se que todas as amostras tém diferencgas significativas entre si (p<0,05) tanto
na vinificagdo 1 quanto na 2. Os vinhos que apresentaram maior concentragao de
compostos fendlicos, expressa em concentracdo de acido galico, foram os feitos de uvas
revestidas com cera de quitosana. Este fato pode ser explicado pelo fato de esta
cobertura possuir como uma de suas caracteristicas o aumento da concentracdo de
compostos fendlicos nos alimentos em que é aplicada (MAZARO et al, 2008). As
amostras com a segunda maior concentracao foram as dos vinhos de controle. Isso
sugere que as demais ceras (amido e Aloe vera) interferem na passagem de compostos
fendlicos provenientes da casca (local de aplicacdo dos filmes comestiveis) e das
sementes das uvas, sendo que a cobertura de Aloe vera é a que mais altera o teor de
compostos fendlicos. Nas duas vinificacdes, a ordem de concentragdo de compostos

fendlicos foi a mesma, sugerindo que esse fenémeno é concreto.
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Consideracoes finais

Quanto as andlises de vida util, percebeu-se que a cera de quitosana, entre as amostras
testadas, obteve o melhor desempenho, pois o indice de degrana foi o menor na maioria
dos tempos analisados e o teor de sélidos sollveis tendeu a estabilidade, caracteristica
esta, importante para a vinificacdo, ja que remete ao teor de aglcar que estara presente
no mosto. As analises de teor alcodlico por destilacdo e ebuliometria, bem como as de
acidez volatil, ndo revelaram tendéncia de alteracdo entre as amostras com aplicagao
de cera e controle. As amostras feitas com uvas recobertas com filme comestivel de
quitosana apresentaram maior teor de compostos fendlicos, enquanto os fabricados
com uvas revestidas de cera de Aloe vera apresentaram menor concentragdo dos
referidos compostos. A andlise global dos resultados possibilita a avaliacdo da
promissora aplicacdo de ceras para a extensdo da vida util de uvas para vinificagdo, pois
possibilita maior flexibilidade de tempo em logistica ndo afetando significativamente a

composic¢ao fisico-quimica do produto.
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