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RESUMO

A evolucao quimica e sensorial de um vinho depende da possivel
presenca de oxigénio e também da natureza e concentragio dos
compostos fendlicos, da temperatura, da concentragio de didxido
de enxofre e das caracteristicas fisico-quimicas iniciais do vinho. A
oxidagdo de vinhos brancos e suas consequéncias na cor e no
aroma prejudicam sua qualidade e devem ser evitadas. O nivel de
fendis em vinhos pode ser reduzido pelo uso de produtos enoldgi-
cos, tais como: gelatina, caseina, carvéo ativado ou polimeros como
a polivinilpolipirrolidona (PVPP). Aremogao de compostos fendlicos
tem um efeito favoravel na cor e na sensibilidade do vinho a
oxidacéo. Foram avaliadas as caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais do vinho branco seco Sauvignon blanc tratado com
PVPP, nas concentragdes de 0,5; 1,0 e 1,5g/I. A redugdo nos teores
de fendis totais e de flavondides, assim como a diminuigio na
intensidade de cor, foram diretamente proporcionais ao aumento na
concentragéo do polimero. Os tratamentos com PVPP néo altera-
ram os valores de pH e a acidez total das amostras. Doses de PVPP
acima de 0,5g/l exerceram pouca influéncia na remogao dos acidos
4-hidroxibenzéico e 4-hidroxi-3,5-dimetoxibenzdico. O uso de
1,5g/hl de PVPP removeu significativamente os acidos 3,4-dihidro-
xibenzéico e 4-hidroxi-3-metoxibenzéico. Em todas as concentra-
¢Oes estudadas, o polimero foi bastante seletivo para 3,3'4',5,7-
pentahidroxiflavanona (catequina). Os resultados mostraram que
as caracteristicas sensoriais das amostras tratadas foram similares
as da amostra sem tratamento, devido aos baixos teores de fendis
totais e de flavonodides.
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SUMMARY

PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERIZATION
OF SAUVIGNON BLANC DRY WHITE WINE TREATED WITH
POLYVINYLPOLYPYRROLIDONE. The chemical and sensory evo-
lution of a wine depends on the possible presence of oxygen and
also on the nature and concentration of phenolic compounds, the
temperature, the bissulfite concentration and on the initial physico-
chemical characteristics on the wine (pH, proteins, metal ions, efc).
The oxidation of white wines and its consequences for color and
aroma are considered as spoilage and must be avoided. The level
of phenols in wines can be reduced by the use of gelatin, casein,
activated carbon or various polymers such as polyvinylpolypyrroli-
done (PVPP). The removal of phenolic compounds has a favorable
effect on color and wine sensitivity to oxidation. The physical, che-
mical and sensory characteristics of the dry white wine Sauvignon
blanc treated with PVPP, at concentrations of 0.5: 1.0 and 1.5g/l,
were evaluated. The reduction in the total phenol and flavonoid
levels, and also the decreasing in the color intensity, were directly
proportional to the increase in the polymer concentration. The trea-
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tment with PVPP did not change the pH values and the total acidity
of the samples. PVPP dosis above 0.5g/l had little influence in the
remotion of 4-hydroxybenzoic and 4-hydroxy-3,5-methoxybenzoic
acids. The use of 1.5g/l of PVPP removed significantly the 3,4-
dihydroxybenzoic and 4-hydroxy-3,5-dimethoxybenzoic acids. In all
concentrations, the polymer was very selective for 3,3',4',5,7 pen-
tahydroxyflavanone (catechin). The resuits showed that the sensory
characteristics of treated samples were similar to the sample without
treatment, due to the low contents of total phenol and flavonoids.

Key words: white wine, polyvinylpolypyrrolidone, phenols, sensory
analysis.

1— INTRODUCAO

Um dos principais fatores de qualidade de um vinho
branco & sua composigéo fendlica. As substancias fenélicas
s@o um substrato muito reativo em presenca de oxigénio e
portanto exercem um papel importante no fenémeno de
oxidagdo de vinhos brancos (3).0 escurecimento oxidativo
de vinhos brancos causa além de mudanca de cor, outras
alteragdes como turbidez e defeitos de aroma e sabor (6, 8).
O grau de escurecimento aumenta com o acréscimo no
tempo de exposi¢éo ao oxigénio, devido a transformacéo
dos fendis em quinonas e a polimerizagéo dos flavondides
(16). Inimeras pesquisas indicaram os flavondides, mais
especificamente os flavandis como a classe de fendis res-
ponsavel por este fenémeno (1, 3, 4, 10, 11, 13, 14).

A polivinilpolipirrolidona (PVPP) é um polimero insolt-
vel que, por um mecanismo andlogo & complexacdo de
proteina com fendis, remove substéncias fendlicas (7). Se-
gundo CANTARELLI et al (4), o aspecto mais interessante
deste polimero ¢ sua especificidade por compostos fendli-
cos responséveis por deterioracdo em vinhos brancos,
quando comparada a dos agentes clarificantes convencio-
nais.

O objetivo deste trabalho foi estudar as mudancas fisi-
cas, quimicas e sensoriais promovidas pelo tratamento de
vinho branco seco Sauvignon blanc com PVPP.

2 — MATERIAIS E METODOS

2.1 — Materiais

Utilizou-se vinho branco seco Sauvignon blanc (Vitis
vinifera), safra 1993, cedido pela Cooperativa Vinicola Au-
rora de Bento Gongalves - Rio Grande do Sul. A Gaf do
Brasil de S&o Paulo forneceu a polivinilpolipirrolidona (Po-
lyclar R) empregada nos experimentos.

2.2 - Preparo das amostras

Foram escolhidas trés concentragdes de PVPP, a partir
dos resultados de testes preliminares: 0,5; 1,0 e 1,5g/l. Os
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vinhos, adicionados de 0,5 e 1,0g/l, foram mantidos por 10

minutos em contato com o polimero em agitador magnético, .

enquanto que para o tratamento com 1,5g/l o tempo de
contato foi de 5 minutos. Os tratamentos foram realizados
em recipientes de vidro fechados. Apos o tratamento com o
PVPP, as amostras foram filtradas em papel sob véacuo. A
seguir, foram colocadas em garrafas de vidro rotuladas de
750ml e fechadas com rolhas de cortica. Como controle foi
empregada uma amostra sem tratamento com PVPP. A
quantidade de vinho, por tratamento, foi de aproximadamen-
te seis litros.

2.3 - Métodos

2.3.1 - Determinacgdes fisicas e quimicas

O teor de fendis totais, expresso em &cido galico, foi
determinado segundo metodologia descrita por SINGLE-
TON & ROSSI (15). A concentragéo de flavondides, expres-
sa em catequina, foi determinada pelo método desenvolvido
por DECOUR & DE VAREBEKE (9). As determinacgbes de
cor, pH e acidez total titulavel foram realizadas segundo
AMERINE & OUGH (2).

Os compostos fendlicos foram analisados por cromato-
grafia liquida de alta eficiéncia (CLAE), de acordo com
PEREIRA & MORETTI (12).

2.3.2 - Avaliacdo Sensorial

A avaliagao sensorial foi realizada segundo uma adap-
tacdo da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) desenvolvi-
da por STONE et al (17).

A metodologia utilizada foi descrita por PEREIRA &
MORETTI (12).

A ficha sensorial, contendo os atributos selecionados,
esta na Figura 1. Esta ficha foi utilizada para selegdo e
treinamento dos provadores e para o perfil sensorial das
amostras. A intensidade de cada atributo foi medidaemuma
escala ndo estruturada de 9 cm.

3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Caracterizagao fisica e quimica

A Tabela 1 mostra a porcentagem de remocéo de fendis
totais, flavondides e cor apés o tratamento do vinho com
PVPP, em comparagdo com a amostra sem tratamento.

Observa-se que o aumento na concentragio de PVPP
promoveu uma diminuigio de fendis totais, flavondides e

cor. A remogéo de flavondides foi mais efetiva que a de-

fendis totais. O pH e a acidez total titulédvel do vinho ndo se
alteraram com o tratamento com PVPP.

O efeito do tratamento com PVPP nos compostos feno-
licos, determinados por cromatografia liquida de alta efici-
éncia (CLAE), estdo na Tabela 2.
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FIGURA 1. Ficha sensorial usada na selegdo de provadores
para vinho branco seco Sauvignon blanc.

TABELA 1. Remogéo de fendis totais, flavondides e cor nas
amostras tratadas com PVPP em comparagédo com a
amostra sem tratamento.

Amostra sem __Concentragéo de PVPP (g/l)
Determinagdes  tratamento 0,5 1,0 1,5
(mah) Remogao (%)
Fendis totais 175,6* 18,4 21,7 228
Flavondides 125,0** 50,0 65,5 70,7
Cor 43 5 10,8 11,5 22,5

* em dcido gdlico; ** em catequina; *** D.O. a 420 nm x 1000

TABELA 2. Remocdo de &cidos fendlicos e flavondides
apds tratamento do vinho com PVPP, em relagéo a
amostra sem tratamento

Amostra sem _Concentragao de PVPP (g/l)

Determinagoes tratamento 0,5 1,0 1,5
(mg/l) %
Remocgao (%)
Acidos fenélicos

acido 4-hidroxibenzdico 4,2 100,0 100,0 100,0
acido 3,4-
dihidroxibenzéico s A TG .
acido 4-hidroxi-
3-metoxibenzéico Ha s 84 37
acido 4-hidroxi-3,5-
dimetoxibenzdico 34 S0 ®9 =0

Flavonodides
33457
pentahidroxiflavanona 69,8 66,2 69,0 72,6

A retengéo completa de acido 4-hidroxibenzdico com
0,5g/| de PVPP foi, provavelmente, devido & sua baixa
concentragdo na amostra sem tratamento. Observa-se que
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aredugéo nos teores de &cido 4-hidroxi-3,5-dimetoxibenzéi-
co e de 3,3',4',5,7-pentahidroxiflavanona em fungéo da con-
centracdo do polimero foi gradativa. J&4 para os &acidos
3,4-dihidroxibenzéico e 4-hidroxi-3-metoxibenzéico a reten-
céo foi gradativa até 1,0 g/l, aumentando bruscamente com
o uso de 1,5g/l de PVPP. Comparando os resultados da
Tabela 2 com os reportados para vinho branco licoroso doce
Niagara (12), nota-se um comportamento semelhante do
polimero em relagéo a remogéo de 3,3',4',5,7-pentahidroxi-
flavanona (catequina). Quanto aos &cidos fendlicos, a atua-
¢éo do PVPP foi um pouco distinta principalmente para os
acidos 3,4-dihidroxibenzéico e 4-hidroxi-3-metoxibenzéico.
Em vinho Niagara (12), a retencéo do 4cido 3,4-dihidroxi-
benzéico foi de 34,7%; 41,6% e 48,0% e do acido 4-hidroxi-
3-metoxibenzéico foi de 29,3%; 38,4% e 45,4%, com 0,5;
1,0 e 1,5g/l de PVPP, respectivamente. Provavelmente, a
variedade da uva influenciou na capacidade de adsorcdo
dos compostos fendlicos pelo polimero. Giovanelli (1988)
citado por CANTARELLI et al (4) reportou que, apds o
tratamento com PVPP na concentragao de 0,2g/l, aretencao
de fendis totais e de catequina foi de 24% e 46% em mosto
de uvas Moscato e 15% e 20% em mosto de uvas Riesling.
Alem da variedade, o teor e o tipo de substéncia fendlica
presente no vinho exercem influéncia na capacidade de
adsorcao do polimero. CANTARELLI & MANTOVANI (5)
analisaram uma solugéo mista de fenéis tratada com 0,3g/!
de PVPP, Eles constataram que a retencdo de catequina,
acidos cindmicos e acido 4-hidroxibenzdico foi de 29%, 24%
e 5%, respectivamente, enquanto que o acido 4-hidroxi-3-
metoxibenzoico (acido vanilico) ndo foi retido. De acordo
com a Tabela 2, o uso de 0,5g/I de PVPP promoveu a
reduc@o de aproximadamente 3% de &cido vanilico, para
uma concentragéo inicial (na amostra sem tratamento) de
11,6mg/ I. Ja para vinho Niagara (12), a mesma dose de
polimero acarretou uma remogéo de 29,3% deste composto
para uma concentragéo inicial (na amostra sem tratamento)
de 100,2mg/l.

3.2 - Avaliacdo sensorial

A Figura 2 mostra os perfis sensoriais das amostras de
vinho branco seco Sauvignon blanc, conforme dados forne-
cidos pela Analise Descritiva Quantitativa. O ponto zero da
escala de atributos situa-se no centro da figura. Quanto
maior a distancia entre o centro e a extremidade do eixo,
maior a intensidade do atributo. Para cada amostra, a média
de cada atributo é marcada no eixo correspondente e o perfil
sensorial é tragado pela conex&o dos pontos. Os resultados
graficados na Figura 2 sdo complementados pela Tabela 3,
que apresenta as medias obtidas pelas amostras em cada
atributo e os resultados do teste de Tukey.

Os resultados (Figura 2 e Tabela 3) mostraram que
houve diferenca significativa a nivel de 5% entre a amostra
sem tratamento e a amostra tratada com 1,5g/I quanto a
turbidez, sendo a ultima menos turva. Para os demais atri-
butos, néo houve diferenca significativa (p < 0,05).

Sabor amargo } Turbidez

Sabor adstringente Presenca de sedimentos

Sabor acido

Sabor caracteristico

Aroma fresco

- sem 0.5g/ —&—— 1,090

FIGURA 2. Configuragio da andlise descritiva quantitativa
das amostras de vinho branco seco Sauvignon blanc.

TABELA 3. Média das notas atribuidas pelos provadores
por atributo para as amostras de vinho Sauvignon blanc.

Concentracéo de PVPP (g/)™"

Atributos sem
tratamento  0,5g/l 1,0g/! 1,5g/l

Cor 1,33a 0,94a 1,04a 0,90a
Turbidez 0,65a 046ab 046ab 0,43b
Sedimentos 0,53a 0,54a 0,52a 0,49a
Aroma caracteristico  6,80a 6.27a 6,75a 6,76a
Aroma alcodlico 4, 75a 4 36a 4,78a 4,83a
Aroma fresco 6,48a 6,36a 6,35a 6,51a
Sabor caracteristico 6,62a 6,62a 6,76a 6,95a
Sabor acido 5,50a 527a 5,08a 5,37a
Sabor adstringente 3,42a 3,24a 2,55a 3,00a
Sabor amargo 2,44a 2,29a 2,07a 2,15a

M: as médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, nio sio
significativamente diferentes a nivel de 5%

Como a amostra sem tratamento de vinho Sauvignon
blanc tinha baixos teores de fendis totais e de flavondides
(175,6mg/l de acido galico e 125,0mg/l de catequina, res-
pectivamente), as amostras tratadas com PVPP apresenta-
ram pequenas diferengas, provavelmente porque o baixo
nivel de substancias fendlicas pouco interferiu nas caracte-
risticas sensoriais do vinho nesse periodo. Estes resultados
diferiram dos observados nas amostras de vinho branco
licoroso doce Niagara (12), onde o tratamento com o poli-
mero promoveu mudangas significativas entre as amostras,
devido aos altos teores de fendis totais e de flavondides
decorrentes da vinificagdo com maceracéo e da prensagem.

4 — CONCLUSOES

Os niveis de fendis totais e de flavondides, assim como
a intensidade de cor do vinho branco seco Sauvignon blanc
foram reduzidos ap6s seu tratamento com PVPP. A reducéo
foi diretamente proporcional & concentragdo do polimero.
Néo houve alteragdo no pH e na acidez total titulavel das
amostras.
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O aumento na concentragdo de PVPP exerceu pouca
influéncia nos compostos fendlicos presentes em baixa
concentragéo (4cidos 4-hidroxibenzéico e 4-hidroxi-3,5-me-
toxibenzdico). O uso de 1,5g/l removeu significativamente
os acidos 3,4 dihidroxibenzdico e 4-hidroxi-3-metoxibenzoi-
co, 0 que néo foi observado com 0,5 e 1,0 g/l de PVPP.
Todos os tratamentos reduziram o teor de 3,3',4',5,7-pen-
tahidroxiflavanona (catequina).

O tratamento com o polimero provocou pequenas vari-
acdes nas caracteristicas sensoriais das amostras de vinho
branco seco Sauvignon blanc.
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