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GESTAO DA ESTABILIDADE CORANTE DOS VINHOS: PERGUNTAS
FREQUENTES

O QUE E A MATERIA CORANTE DO
VINHO?

No vinho, a cor é constituida por diversos tipos
de pigmentos que estdo presentes em diferentes
proporcdes, dependendo da idade do vinho, da
sua composicdo quimica e dos procedimentos de
vinificacdo adotados.

Antocianinas: os Uunicos pigmentos vermelhos
presentes nas uvas, sdo moléculas que
desempenham um papel fundamental na
determinacdo da cor do vinho durante as primeiras
etapas da vinificacdo. S3o muito sensiveis a
oxidagdo e no tempo tornam-se instaveis, devido
a rea¢bes de degradacdo e precipitacdo. Tais
rea¢Bes originam uma modificacdo da tonalidade
de vermelho-pUrpura para castanho-alaranjado.
Co-pigmentos: sdo complexos formados entre
as antocianinas e outros cofatores (flavondis,
hidroxicinamatos e coloides) através de ligacdes
eletrostaticas fracas. Desempenham um
importante papel na protecdo das antocianinas
contra a oxidacdo durante as primeiras etapas
da fermentacdo alcodlica. Uma grande parte da
matéria corante dos vinhos tintos jovens tem
origem nestes pigmentos “semi-estaveis”.
Pigmentos condensados: podem ser formados
através de ligacBes covalentes diretas entre
antocianinas e taninos ou por pontes de
acetaldeido. Para que estas interacdes ocorram,
é necessdria a presenca de taninos condensados
de uva no mosto ou no vinho. Da condensagao
resultam pigmentos e complexos corantes estaveis
resistentes a oxidacdo.

COMO ATUAM OS
SACRIFICIAIS?

Os taninos sacrificiais sdo misturas de taninos
hidrolisaveis e condensados concebidos para serem
adicionados durante as fases iniciais de maceracao.
Durante o esmagamento das uvas, as antocianinas,

TANINOS

as proteinas e os taninos de baixo peso molecular
sd0 0s primeiros compostos a serem extraidos.
Os taninos hidrolisaveis (elagicos e galicos) atuam
como captadores de oxigénio e de radicais livres,
prevenindo e protegendo as antocianinas da
oxidagao. Os taninos condensados, por sua vez,
contribuem para a formacdo de pigmentos estaveis,
pela combinacdo com as antocianinas. Estes
manifestam duas a¢des fundamentais:

1) Precipitam as proteinas da uva, impedindo que
taninos da pelicula recém-extraidos precipitem
(um dos taninos mais eficazes para a estabilidade
da cor);

2) Participam nas reacBes de estabilizacdo
(principalmente de co-pigmentacdo) formando
pigmentos corantes mais estaveis.

PORQUE DEVEMOS RECORRER A
ENZIMAS DE MACERACAO?

As antocianinas e 0s taninos sdo 0s compostos
responsaveis pela estabilizacdo da matéria
corante. As antocianinas estdo presentes nas
células da pelicula da uva. Sdo pequenas moléculas
hidrossoliveis que sdo extraidas no inicio do
processo. Os taninos estdo localizados tanto na
pelicula como na grainha. Os taninos podem ter
estruturas e dimens8es muito varidveis. Taninos de
pequena dimensdo podem ser facilmente extraidos,
enquanto os taninos maiores requerem a rutura
fisica das células da pelicula dos bagos permitindo a
sua dispersdo no mosto. As enzimas de maceragao
sdo prepara¢des com atividades enzimaticas
pectoliticas, celulases e hemicelulases. A sua adicdo
as massas ou ao mosto garante uma degradacgao
mais profunda e rapida das paredes celulares dos
bagos, facilitando a difusdo de antocianinas e, mais
importante, a extracdo acelerada de taninos para o
meio. Mais taninos no mosto contribuem para uma
maior estabilidade da matéria corante no longo
prazo.



enartis

A ADICAO DE TANINOS EXOGENOS
INTERFERE NA ATIVIDADE DAS
ENZIMAS DE MACERACAO?

A utilizagdo de taninos ndo tem um efeito significativo
na atividade das enzimas de macerac¢do (grafico 1).
Um tanino sacrificial adicionado as uvas logo apoés a
colheita ou no esmagador vai reagir com o oxigénio,
com radicais livres e co as proteinas da uva. No
entanto, é recomendavel fazer a aplicagdo da enzima
e do tanino de forma intercalada, garantindo uma boa
homogeneizacdo apds a aplicagdo de cada produto.

Grafico 1: Actividade pectolitica da EnartisZym Color
Plus
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Grdfico 1: Actividade pectolitica da EnartisZym Color Plus
adicionada de forma isolada ou em sinergia com um tanino
sacrificial. Ensaio realizado em mosto de uvas brancas.
Enzima e tanino adicionados sequencialmente.

COMO PODE A ATIVIDADE
PROTEASICA CONTRIBUIR PARA A
ESTABILIDADE DA COR?

Apresencadeumaatividadesecundariaproteasica
na formulag¢do das enzimas de macerag¢do ajuda
a degradar as proteinas naturalmente presentes
nos bagos e reduz a sua reatividade com os
taninos da uva. Tal como acontece no caso dos
taninos sacrificiais, a sua acdo no mosto contribui
para a manutencdo de uma maior quantidade
de taninos da uva favorecendo, por essa via, a
formacdo de pigmentos corantes estaveis.

A MACRO OXIGENACAO
CONTRIBUI PARA A ESTABILIDADE
DA MATERIA CORANTE?

A adicao controlada de oxigénio ao vinho
promove a producdo de acetaldeido, um produto
da oxidacdo do etanol. Este composto atua
como uma ponte nas reac¢fes de polimerizacao
que envolvem taninos e antocianinas, criando
pigmentos condensados estdveis, responsaveis
pela tdo desejada tonalidade vermelho-violacea.

QUAL O MOMENTO MAIS
ACONSELHAVEL PARA A MACRO
OXIGENACAO?

Quando o objetivo da macro oxigenacdo é
melhorar a estabilidade da cor, é importante
decidir sobre o timing correto para a sua
aplicagdo. O periodo entre o final da fermentacao
alcodlica e o inicio da fermentacdo malolatica é
fase mais indicada para a macro oxigenacdo, pois
vai facilitar a polimerizacdo tanino-antocianina
através das pontes de acetaldeido. Esta fase é a
mais interessante, porque:
- Temperaturas mais altas promovem reacdes
mais rapidas.
- E afase na qual existe a maxima concentracdo
de antocianinas livres e taninos da uva;
- Apresenca no meio de SO, € muito reduzida ou
inexistente, pelo que este ndao pode impedir
a oxidacdo do etanol ou a ligacdo entre
acetaldeidos e antocianinas, favorecendo
assim as reacbes de polimerizacio e
condensacao.
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O que devo fazer para produzir um vinho com cor estavel?

ETAPA DE VINIFICACAO

OBJETIVOS

RECOMENDAGOES

COLHEITA

Prevenir a oxidacdo da cor/compostos fendlicos atra-
vés de protegdo antioxidante.

10-15 /100 kg de AST

RECECAQ/ESMAGAMENTO

Taninos “sacrificiais” reforcam o efeito antioxidante
do SO, e eliminam proteinas que reagem com 0s
polifendis da uva, protegendo os taninos.

15-20 g/100 kg de EnartisTan FP, EnartisTan Rouge ou
EnartisTan Fermcolor

As enzimas de maceracdo melhoram a extracdo dos
taninos da pelicula, favorecendo reagges antociani-
na/tanino e estabilizando os pigmentos corantes. A
atividade proteasica diminui a capacidade reativa das
proteinas com os taninos da uva impedindo que estes
precipitem.

3g/100 kg de Enartiszym Color Plus

FERMENTACAO ALCOOLICA

Na primeira fase da fermentacao alcodlica, as antocia-
ninas so extraidas muito mais rapidamente que os
taninos. Para estimular a estabilizacdo das antocia-

ninas por condensagdo, & importante aumentar a
concentracdo dos taninos da uva.
Para estimular a estabilizagdo das antocianinas por

co-pigmentagdo, aumentar a concentragdo dos tani-
nos e utilizar manoproteinas.

Maximizar a condensagdo: 20 g/100 kg de EnartisTan
Color ou EnartisTan V
Maximizar a co-pigmentacdo: 15 g/100 kg de Enarti-
sTan XC- 20 g/100 kg de EnartisPro Uno
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Nesta fase, uma breve macro oxigenagao estimula a
formacdo de compostos corantes estaveis resultantes
da condensagao entre antocianinas livres e taninos

por pontes de acetaldeido.

Mantenha-se em contacto!

www.enartis.com/pt-pt/newsletter/
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10 g/hL EnartisTan V ou 15 g/hL de EnartisTan MicroOX
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