COMPETICAO DE GELATINAS NA COLAGEM DE VINHOS TINTOS'®

Paoro FExoccito?®

SinopsE.- Quatro gelatinas, sendo duas nacionais e duas italianas, foram experimentadas
na colagem de cinco vinhos tintos da Estagfio Experimental de Bento Congalves, no Rio

Grande do Sul, nas doses de 10, 20 e 30 g/hl,

Constatou-se nos vinhos tratados, em relacfio aos testemunhas, diminuicio da intensidade
da cor de 0,9 até 80,7%, diminuigio do teor em polifendis de 1,3 até 24,05 e aumento

do indice de maciez de 0,4 até 10,9%, variagSes estas de

ndentes, todas, da variedade do

vinho, da sua idade, do tipo de gelatina usado e, naturalmente, da dose empregada.

Palatras chaves adicionais para indice:
idade do vinho.

INTRODUCAO

A gelatina ¢, sem duivida alguma, a cola mais usada na
colagem dos vinhos tintos, nio s6 para clarificd-los, mas
também, as vezes, principalinente para diminuir a ads-
tringéncia que alguns desses vinhos apresentam por
excesso de leucoantocianos,

A gelatina, como todas as colas, sempre subtrai um
pouco de cor aos vinhos, pelo fato de favorecer a pre-
cipitacio da matéria corante, que se encontra em es-
tado coloidal.

Segundo Ribéreau-Gayon e Peynaud (1961}, a cola-
gem estabiliza a limpidez dos vinhos tintos e é, sob
este ponto de vista, uma operagio insubstituivel, A
filtragdo ndo poderia substitui-la com as mesmas van-
tagens.

Amerine et al. {1967) referem que os agentes cla-
rificantes mais comuns eram, na época anterior & proi-
bicie, tanino e gelatina, ndo precisando da adigho de
tanino os vinhos tintos. Nestes vinhos, a adigio de
gelatina tanto reduz a cor como o teor em tanino. Eles
.sio, &s vezes, clarificados com este agente, especial-
mente quando excessivamente tdnicos.

A experimentacio, efetuada na Estagio Experimental
do Instituto de Pesquisas Agropecudrias do Sul (IPEAS)
em Bento Gongalves, Rio Grande do Sul, visou esta-
belecer os valores das modificacBes fisicas, quimicas e
organoléticas produzidas em vinhos tintos pela trata-
mento com quatro gelatinas, duas nacionais e duas
jtalianas,

MaTERIAL E METODOS

Na experiéncia foram usados cinco vinhos da Estaglio
Experimental de Bento Gongalves, identificados pelos
mimeros de 1 a 5, sendo o 1 um vinho de hibridos
brancos e tintos em mistura, 0 2 um vinho de Merlot,
o 3 vinho de Bonarda, o 4 um vinho de viniferas
tintas em mistura e 0.5 outro vinho de viniferas tintas
em mistura, Q vinho 1 era da safra 1972, os vinhos
2, 3 e 5, da safra de.1971, e o 4, da de 1969,

1 Aceito para publicagiio em 13 de maic de 1973, )

3 Pesguisador em Quimica da Estacfo Experimental do Ins-
tituto de Pesquisas Agropecudrias do Sul (IPEAS) em Bente Gon-
¢alves, Cx. Postal 130, Bento Gongalves, Rio Grande do Sul,
& bolsista do Conselho Nacional de Pesquisas,

Teor em polifendis, indice de maciez, variedade e

Cada vinho foi dividido em 13 partes, recebendo cada
uma delas um dos seguintes tratamentos:

1.2} nenhum tratamento (testemunha);

22) 10 g/hl de gelatina granulada nacional;
3.*) 20 g/hl de gelatina granulada nacional;
4.+) 30 g/hl de gelatina granulada nacional;
5.4) 10 g/hl de galatina em folhas nacional;
6.0) 20 g/hl de gelatina em folhas nacional;
72} 30 g/hl de gelatina em folhas nacional;
8.4) 10 g/hl de gelatina italiana marca Quro;
9.2) 20 g/hl de gelatina italiana marca Quro;
10.2) 30 g/hl de gelatina italiane marca Ouro;
11.2) 10 g/hl de clarificante enolédgico, italiano;
12.2) 20 g/hl de clarificante enoldgico, italiano;
13.2) 80 g/hl de clarificante encldgico, italiano,

Apés o necessirio descanso, para dar i gelatina tem-
po para precipitar, os vinhes foram filtrados em papel
filtro e, logo a seguir, foram feitas as seguintes deter-
minagoes:

a) determinagfo da intensidade da cor, pelo métoda Collet
(1939),
b} determinacio do indice de permanganate, pelo método de

Ribérenu-Gayon e Maurié (1842};
¢) determinagiio do Indice de maciez
Peynaud 1958},

{Ribéreau-Gayon e

Esta nltima determinagio foi preferida para verificar
as modificacies organoléticas provocadas pelo trata-
mento com gelatina, por fornecer valores numéricos ob-
jetivos, ao contriric da degustagio, que fornece im-
pressbes subjetivas,

Para verificar a qualidade das quatro gelatinas em-
pregadas, foi efetuado o teste de Rentschler e IHansen
(1955), segundo o qual a qualidade de uma gelatina
pode ser representada pela sua capacidade de precipi-
tagio do tanino. Segundo este teste, 1 g de gelatina
pura seca deve precipitar pelo menos 0,8 g de tanino.

ResvuLTADOs E Discussio

Os resultados obtidos sfio apresentados nos Quadros 1
a 4.
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Quanro 1. Valores da intensidade da cor

Vinho 1 Vinho 2 Vinho 3 Vinho 4 Vinho 5
thibridoa Br/T em ( — — {viniferas T em (viniferas T em
. mistura — 1572) Terlot 1671) {Bonarda 1971) mistura ~ 1869} mistura — 1971)
Tratamentos
Dimi- Dimi~ Dimi~ Dimi- Dimi-
Valor nuicio Valor nui¢lo Valor nui¢lo Valor nuigiio Valor nuiclo
(%) (%) (%) (%) (%)
Testemunha 18,0 — 36,0 — 47,3 — 24,0 — 19,0 —_
QGelating granulada na- .
eional 10 g/hl 16,4 £9 348 34 448 5.3 23,8 1 17,0 10,6
20 g/hl 15,6 13,4 33,0 8,4 41,8 11,7 21,7 25,2 18,2 14,8
30 g/bl 14,8 17,8 32,0 11,2 41,0 13,4 20,3 0, 15,0 211
Gelatina em folhas, na-
cional 10 g/hl 16,3 9.5 355 1,4 43,8 7.4 24,5 15,6 17,2 a,5
20 g/hl 15,8 13,4 34,0 5,6 42,0 11,3 22,7 21,8 16,4 13,7
30 g/hl 15,0 16,7 32,6 9.5 41,0 13,4 22,0 24,2 14,8 22,2
Qelatina ouro italiana 10 g/hl 1¢.3 9,5 355 14 44,3 6,4 23,2 20,0 17,2 9.5
20 g/bl 15,5 13,9 34,0 5,6 42,3 16,6 21,9 24.5 18,0 158
30 g/hl 15,2 15,6 3238 8,4 40,3 14,8 20,5 20,4 14,6 23,2
Clarificante enolégico
italiano 10 g/hl 17,0 5,6 35,7 0.9 44,2 6,6 22,8 214 17,2 9.5
20 g/hl 16,4 8,5 47 37 42,5 10,2 21,2 26,9 14,1 153
30 g/hl 158 12,3 327 2,2 41,2 12,9 20,1 30,7 ! 211
Quapro 2. Teores em polifendiz (indice de permanganato)
Yinho 1 Vinho 2 . Vinho 3 Yinho 4 Vinho 5
Tratamentoa Dimi~ Dimi- Dimi- ' Dimi- Dimi-
Valor nuigio Valor huiciio Valor nuicfio Valor nui¢do Valor nuicio
(%) (%) (%) (%) (%)
Testemunha 35,0 —_ 48,0 — 59,0 —_ 33,0 — TLTA —
Gelatina granulada na-
e10nal 10 g/hl 33,5 4.3 £1,0 14,6 58,0 17 38,5 13 26,0 5.5
20 gihl 32,0 8,6 37,5 219 57,0 3.4 37.5 3,9 24,5 1.0
30 g/hl 305 12,9 36.5 24,0 56,0 51 36,0 7.7 22,5 182
CGelatina em folhas, na-
cional 10 g/hl 33,5 43 39,5 17,8 50,5 4,3 38,5 1.3 25,6 7.3
20 g/hl 32,0 8,6 38,0 20,9 85,5 8,0 36,0 7.7 24,0 12,8
30 g/hl 30,5 12,0 37,0 23,0 54,5 T 35,0 10,3 22,0 20,0
Gelatina ouro italiana 10 g/hl 33,5 4,3 42,0 12,56 58,0 1,7 38,0 2,6 25,5 7.3
20 g/hl 32,0 8.6 39,5 17,8 57,0 3,4 370 5,2 24,5 11,0
30 g/hl 30,5 12,9 37,5 21,9 55,5 6,0 36,0 .7 23,0 18,4
Clarificante enoldgico
italiano 10 g/hl 33,5 4,3 40,0 16,7 57,0 3.4 37,5 3.9 26,0 5,5
20 g/hl 320 8,6 385 19,8 54,0 8,5 33,5 14,1 24,0 12,8
30 g/hl 30,5 12,9 8.0 20,9 52,5 11,1 31,5 19,3 22,5 18,2
Quapro 3, Valores do indice de maciex
Vinho 1 Vinho 2 Vioho 3 Vioho 4 Vinho 8
Tratamentos
Valor Aumento Valor Aumento Valor Aumento Valor Aumento Valor Aumento
o (o) (%) (%) (%)
Testemunha 5,80 — 3,78 — 4,22 - 5,62 — 5,38 —
Gelatina granulada na-
cional 16 ghl 586 1.1 4,06 6,9 4,26 1,0 04 544 1,2
20 g/l 586 27 420 10,0 4,30 19 5.68 11 5.50 2.2
30 g/hl 5,98 31 24 108 434 2,8 5,74 2,1 5,58 38
QGolatina em folhas, na-
cional 10 g/hl 5,86 11 4,12 8.3 2,4 5,64 0,4 5,46 1,5
20 g/hl 5,96 2,7 4,18 9,6 4,36 3,3 5,74 21 5,52 2,6
36 ghl 598 3.1 422 10,5 4,40 41 578 2.8 5.60 10
Gelatina ouro italiana 14 g/tl 5,86 1,1 4,02 6,0 4,26 1,0 5,66 0,8 5,46 1.5
20 g/hl 596 a7 412 83 4,30 19 5,70 1.5 5,50 2.2
30 g/ht 598 a1 4.20 10,0 4,36 3,3 5,74 21 556 3.3
Clarificante enolégico )
italinno 10 ghl 586 1.1 4,10 7.0 4,30 19 68 11 5,44 1,2
20 g/hl 5,66 2,7 4,18 9,2 4,42 4,6 5,84 38 5,62 2,6
30 g/hl 5,98 31 4,18 9,6 4,48 5,9 5,92 5,1 5,58 3,8
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Quapro 4. Quantidude de taning eliminado pelas vdrias gela-

tinas (teste de Rentschler & Hansen 1955)

Gelatina Teanine
Tipo de gelatina empregada precipitado
(=) ®)
Gelatina granulada nacional 1 0,87
Gelating, em folhas nacional 1 0,97
Gelating oure italiana 1 1,12
Clarificante enolégico italiano 1 1,07

No que se refere & diminuicdo da intensidade da cor
dos vinhos, como conseqiiéncia do tratamento com ge-
latina, notou-se gue:

a) a diminuicio da cor se acentua com o aumento da dose

das gelatinas, sem ser, porém, proporcional;

1) alguns vinhos, & paridade de outras condigdes, devem
apresentar matéria corante mais estivel que a de outros, depen-
dendo provavelmente da variedade, como foi, no presente caso, 0
vinhoe 2 (Quadro 1);

¢} a idade do vinho influiv negativamente na estabilidade
da matéria corante e, conseqiientemente, houve um maior arrasta-
mento pely gelating (vinho 4}, o que & explicAvel pela maicr pro-
porgdo de matéria corante em estado coloidal existente nos vi-
nhos mais velhos (Quadro 1).

No que se refere & diminuigio dos polifendis dos vi-
nhos, como consegiiéncia do tratamento com gelatina,
notou-se que: N

a) a diminuicdo dos polifendis do vinho aumentou com o
aumento da dose da gelatina, sem ser, porém, proporcional;

b) houve diferengas grandes, entre vinhos, na diminuicio dos
polifendis pelo tratamento com gelatina, as quais ndo depende-
ram do teor inicial em polifendis, mas que podem depender
da variedade do vinho;

¢} das quatro gelatinas experimentais, o clarificante enclégico
mostrou-se, na maioria dos casos, mais ativo a este respeito
que as outras,

No que se refere ao aumento do indice de maciez
dos vinhos, como conseqiiéncia do tratamento com ge-
latina, estando este indice ligado 4 diminuicio dos poli-
genéis, valem as mesmas consideragdes feitas a respeito

estes,

No que se refere ao teste de Reutschler e Iansen
(1955), as quatro gelatinas podem ser consideradas
boas, por terem precipitado mais de 0,8 g de tanino
por grama. Por este teste, as duas gelatinas nacionais
seriam levemente inferiores is duas italianas.

CoNCLUSOES

As pgelatinas, empregadas na clarificagfio, na diminui-
¢io da adstringéneia e na estabilizagio dos vinhos, pro-
vocaram diminuicio da cor dos mesmos, varidvel de um
vinhe para outro e mais acentuada em vinhos mais
velhos, aumentando com o aumento da dose empregada,
mas nfo proporcionalmente a esta.

Provocaram também uma diminui¢io dos polifendis,
com conseqilente aumento do indice de maciez do vi-
nho, varidvel de um vinho a outro, e tanto maior
quanto maior a dose empregada, mas independente-
mente do teor inicial em polifendis do vinho.

Todas as quatro gelatinas utilizadas podem ser con-
sideradas boas, em vista das quantidades de taninc
que precipitaram.
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ApstRACT.- Fenocchio, P. [Competition of gelatins in the refining of red wines], Compe-
tigio de gelatinas na colagem de vinhos tintos. Pesquisa Agropecudria Brasileira, Série Agro-
nomia (1974) 9, 23-25 [Pt, en] Est, Exp. do IPEAS, Cx. Postal 130, Bento Gongalves, RS,

Brazil,

Four gelatins, two made in Brazil and two from Italy, were compared in the refining
of five red wines of the Experimental Station of Bento Gongalves in the amounts of 10,

20 and 30 g/hl.

A reduction of colour intensity varying between 0,9 and 30,7 per cent, a reduction of
the polyphenol content varying between 1,3 and 24,0 Ber cent and an increase in the wine

softness index of between 0,4 and 10,9 per cent were of

to the controls.

served in the treated wine compared

All these differences are dependent on the variety of the wine, its age, and the type and

amount of gelatin used.

Additional index words: Polyphenol content, softness index, variety and wine age.
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