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ENARTIS NEWS - COMO MELHORAR A QUALIDADE DA

ESPUMA E DA PERLAGE DOS VINHOS ESPUMANTES

Espuma e perlage ndo sé s@o importantes do ponto
de vista visual, como também influenciam a qualidade
sensorial dos espumantes. As condicbes da segunda
fermentacéo e a composicdo do vinho base tém um
efeito notdvel na definicdo da fineza da bolha e na
persisténcia da espuma. A utilizacdo de manoproteinas
e goma ardbica ajuda a melhorar a qualidade da
perlage e o equilibrio organolético.

EFEITO SENSORIAL DA ESPUMA
E DA PERLAGE

Espuma e perlage (persisténcia da efervescéncia) sao
paréametros caracteristicos dos vinhos espumantes
e assumem uma importancia capital na sua
avaliagdo qualitativa. Um espumante de qualidade
deve apresentar uma espuma branca, compacta e
relativamente persistente. As bolhas devem ser finas
e numerosas, devem subir lentamente e no momento
em que atingem a superficie devem mover-se para
os lados do copo para formar uma coroa. O colar de
espuma deve estar presente durante todo o tempo
necessario até que se termine o copo.

Estas caracteristicas ndo sdo apenas estéticas, estando
relacionadas com as sensacbes no palato e nariz.
Uma bebida gaseificada com uma forte efervescéncia
formada por bolhas grandes torna-se agressiva na boca
e no nariz. Pelo contrario, um bom vinho espumante
acaricia agradavelmente o palato conferindo uma
sensacao de cremosidade. A libertacdo lenta das
bolhas arrasta até a superficie compostos aromaticos,
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com efeitos positivos quer na intensidade, como na
persisténcia da percecdo olfativa.

METODOS PARA DETERMINACAO
DA QUALIDADE DA ESPUMA

O Mosalux, um instrumento criado nos anos 90
pelo Prof. Maujean da Universidade de Reims, é
ainda hoje utilizado como a melhor forma de avaliar
objetivamente a capacidade de um vinho base para
formar uma espuma de qualidade.

O Mosalux (Figura 1) consiste numa proveta com vinho,
no qual é injetado diéxido de carbono a uma dose
controlada. Umsensor infravermelho deteta a formacao
de espuma enviando dados para um computador
que fornece trés parametros Uteis para determinar a
capacidade de formacdo de espuma do vinho:

« HM: é a altura maxima (mm) alcancada pela
espuma apos a injecdo de dioxido de carbono
através de uma pedra porosa em bolhas de
tamanho constante. Representa a capacidade do
vinho em formar espuma (igualmente conhecida
por “capacidade moussant”);

« HS: é a altura estavel (mm) da espuma durante
a injecao de diéxido de carbono e representa a
estabilidade da espuma;

« TS: é a persisténcia da espuma expressa em
segundos, até ao colapso de todas as bolhas, a partir
do momento de interrupgao da inje¢do de CO,. TS
representa o tempo de estabilidade da espuma,
assim que a efervescéncia tenha diminuido.
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Figura 1: Diagrama do equipamento “Mosalux” (a) Fluxémetro, (b) proveta, (c) vinho, (d) espuma, (e) emissor de infravermelhos, (f) recetor de infravermelhos, (g) computador, (h) impressora.
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Figura 2: Exemplo de perfil de espuma obtido com Mosalux.

A figura 2 mostra uma curva tipica obtida pelo
Mosalux. A espuma aumenta inicialmente até atingir
a altura maxima HM, depois diminui lentamente até
ao HS de nivel inferior. Quando termina a inje¢do de
diéxido de carbono, o TS é determinado, indicando o
tempo que passa antes que toda a espuma desapareca
completamente.

SUBSTANCIAS QUE MELHORAM
A PERFORMANCE ESPUMANTE
DO VINHO

A qualidade espumante de um vinho é altamente
condicionada pela sua composicdo. A bolha é
uma estrutura na qual existe uma separagdo
entre o seu interior - o diéxido de carbono, e o seu
ambiente - o vinho, separados por uma interface.
Esta interface é formada por moléculas anfipaticas
ou seja, apresentam uma fracdo hidrofilica e uma
fracdo hidrofébica. As moléculas anfipaticas podem
reunir-se e formar a volta de uma bolha de gas uma
pelicula com uma cabeca polar voltada para fora
(vinho) e uma cadeia apolar voltada para dentro
(di6éxido de carbono) (Figura 3). A presenca deste
tipo de moléculas condiciona significativamente as
caracteristicas efervescentes do vinho.
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Figura 3: Estrutura de uma bolha de CO,.

De entre os compostos anfipaticos naturalmente
presentes no vinho que desempenham um efeito
importante na efervescéncia, destacam-se as
glicoproteinas e as manoproteinas.

A adicdo de um derivado de levedura rico em
manoproteinas durante a segunda fermentacdo
melhora a capacidade vinho base em formar espuma,
assim como a estabilidade da prépria espuma (Tabela
1), quantificada com o Mosalux.

Tabela 1: Efeito da hentonite e das manoproteinas na produgéo e estabilidade
da espuma.

Altura maxima de Altura de estabilidade
espuma (HM) da espuma (HS)
Controlo 138 mm 40 mm
30 g/hL Bentonite 97 mm 44 mm
10 g/hL Surli Mousse
(I'eveduras inativadas 150 mm 51 mm
ricas em
manoproteinas)
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Figura 4: Método de andlise de imagens, para avaliagdo do tamanho da bolha num vinho espumante.

Atualmente na Enartis, encontra-se em estudo a
utilizagdo de um programa de tratamento de imagens,
a fim de determinar as dimensdes das bolhas através
da andlise sequencial de fotogramas (Figura 4).
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A utilizacdo deste programa, permite ver os efeitos,
na perlage, de diferentes produtos elaborados
com manoproteinas e goma arabica, de natureza
anfipatica.

Todos os produtos testados resultaram numa
reducdo do tamanho médio da bolha. Este
resultado confirma a tese de que um elevado teor
de substancias anfipaticas melhora a qualidade da
perlage e, consequentemente, a qualidade sensorial
do espumante (Figura 5).
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Figura 5: Tamanho da bolha medido apds 1 semana de tratamento com manoproteinas e goma

ardbica.

PRODUTOS ENARTIS PARA MELHORAR A PERFORMANCE DA ESPUMA

Efeitos

Dose recomendada

Levedura inativada rica em
manoproteinas livres e aminoacidos
facilmente disponiveis com efeitos
antioxidantes. EnartisPro Perlage é
adequado na producdo de vinhos
base frescos, redondos e equilibrados.
Quando aplicado no mosto, promove
protecdo antioxidante dos aromas e
da cor e assegura que os vinhos base
possam ser armazenados durante
varios meses antes da segunda
fermentagao.

2030 g/t

Derivado de levedura rico em
manoproteinas, selecionado para
melhorar a qualidade da espuma.

Utilizado durante a segunda

fermentagdo, aumenta a persisténcia da
perlage em vinhos de baixo potencial
espumante ou com reduzido tempo
de maturacdo sobre borras finas.
Adequado quer em espumantizagdo
segundo 0 método classico ou Charmat,
melhora igualmente a sensagdo de
volume em boca.

10-15 g/hL

Manoproteinas de leveduras concebido
para melhorar a estabilidade do vinho,
atenua a adstringéncia e melhora a
estrutura coloidal, a complexidade
aromatica e o volume de boca.

510 g/hL

Fase de adicao Produto
EnartisPro Perlage
Primeira fermentacédo o
6 EnartisPro Blanco
Na tiragem Surli Mousse
Surli Velvet
Com o licor de expedicdo
Citrogum Plus

Solugéo de goma arabica de Acacia seyal
e manoproteinas, tem a capacidade de
potenciar a sensacdo de dogura.

70-140 mL/hL

Mantenha-se em contacto!
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