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Nanofiltracdo: uma alternativa &
termovinificagdo para aumentar a extragdo
de polifendis durante a vinificacdo?

Extraido do artigo de investigacdo “Nandfiltration process as nonthermal alternative to thermovinification in Pinot
noir winemaking” (OENO One, 2020)'.

>>> Foi filtrado mosto lagrima de mosto Pinot Noir
por nanofiltracao (NF) e, de seguida, com a finalidade
de promover a difusao das antocianinas, devolveu-
se imediatamente o concentrado ao tanque e o

permeado foi

devolvido a diferentes densidades

durante a fermentacao alcoodlica. Esta estratégia de
extracao foi comparada com a termovinificacao (TV).
Os resultados obtidos demonstram que a NF é uma
alternativa promissora a estratégia nao térmica. <<<

O teor de polifenéis & um fator importante na contribuicdo
para a qualidade de vinhos tintos, uma vez que é responsavel
pela sua cor (antocianinas) e propriedades organoléticas
(faninos)?. Estes compostos encontram-se na pele das uvas
e difundem-se no mosto durante a maceragdo e posterior
fermentacdo. De um modo geral, as antocianinas sdo extraidas
durante a primeira fase de vinificagdo (num meio aquoso) e
depois readsorvidas no bagaco da uva, enquanto a extracdo
de taninos aumenta & medida que o teor glcoélico aumenta
durante a fermentacdo. N&o se consegue prever exatamente a
velocidade da extragdo de polifenéis e a quantidade extraida,
visto que estas dependem de vérios pardmetros relacionados
com a casta e o método de vinificacdo®. Atualmente, sdo
utilizadas diversas técnicas para aumentar a extragdo de
polifendis, incluindo a termovinificacdo e a flash détente. No
enfanto, esfes processos t&m a desvantagem de serem caros
e de requererem temperaturas elevadas que podem ter um
impacto negativo nos aromas do vinho?. O desenvolvimento
de estratégias sustentaveis para uma exiracdo de polifensis
melholrodo é, assim, uma questdo importante para a indUstria
vinicola.

B Método experimental

Foram desengacadas, esmagadas e sulfitadas a 5 g/hl,
para as microvinificagdes, 30 kg de uvas Pinot Noir
maduras e saudéveis. 35 % do mosto lagrima foi entdo
urgado dos tanques (uma proporcdo concebida para
imitar o entupimento durante a NF). O presente estudo
ndo incluiv a maceracdo préfermentagdo, de modo
a assegurar que apenas a extracdo durante a TV seria
tida em conta. Para os ensaios de NF, o mosto lagrima
foi filirado através de uma membrana de NF (200-
400 Da). O concentrado (a fragdo que ndo passa através
da membrana), rico em compostos polifénélicos, foi
imediatamente devolvido ao tanque. O permeado (a fracdo
que passa através da membrana), baixo em polifendis, foi
armazenado a 10 °C (para estabilidade microbiolégica)
e devolvido ao bagaco de uva em trés fases diferentes
durante a fermentagdo alcodlica, correspondentes
as seguintes densidades: 1,060 g.cm® (NF1060),
1,030 g.cm® (NF1030) e 1,000 g.cm® (NF1000).
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O teor alcodlico difere nestes trés niveis de densidade, e
a sua influéncia na difusdo de polifendis é notéria. Para
o ensaio de TV, as uvas esmagadas e desengacadas
foram aquecidas no tanque a 80 °C durante 30 minutos.
A fermentacdo realizou-se entdo na fase liquida, de modo
a evitar a extracdo de polifendis do bagaco durante
a vinificacdo. Para ambos os ensaios de NF e TV, a
fermentagdo foi desencadeada por inoculagdo com a
estirpe S. cerevisiae F33 (Laffort) a 20 g/hl e a temperatura
foi mantida a 25 + 3 °C. A medida que a fermentacdo
alcodlica progredia, foram medidas as alteragdes no
Indice Total de Polifendis (TPI), na intensidade da cor e na
concentracdo de antocianinas. Para avaliar a reatividade e
o grau de polimerizagdo dos taninos, mediram-se os indices
dialitico e gelatinoso. O impacto dos tratamentos nas
caracteristicas organoléticas foi avaliado por um painel de
8 juris especialistas que classificaram os vinhos utilizando
uma escala de 1 (baixo) a 5 (alto) pontos.

B Influéncia dos tratamentos na composicao
polifendlica geral e analise organolética

O impacto dos tratamentos de NF e TV na exfragdo de
polifendis (TPl, antocianinas e infensidade da cor) foi
avaliado durante a fermentagdo alcodlica (Figura 1, A, B, C).
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Todas as andlises descritas foram efetuadas em duplicado em
duas repeticdes de vinificacdo e os resultados registados como a
média + desvio padrdo. A existéncia de diferencas significativas
enfre cada fratamento de NF e TV foi estimada afravés do
célculo dos intervalos de confianca de 95 % da diferenca entre
as médias. Os resultados mostram que o teor de polifendis (TPI
e anfocianinas) é estavel no ensaio de termovinificacdo e mais
elevado no tratamento NF1030 (adi¢do de permeado a meio
da fermentagdo e, assim, na presenca de dlcool). Neste caso,
a difusdo de compostos polifendlicos é afetada pelo aumento
no teor alcodlico na durante a fermentacdo e pelo aumento
no gradiente de concentragdo dos polifendis entre o bagaco e
o mosto em fermentacdo resultante da adicdo de permeado.
O permeado é uma fase aquosa, o que favorece a extracdo
de antocianinas. O ensaio de TV, em que a pele das uvas
se encontra danificada, favorece a extracdo de anfocianinas
no mosto. A sua concentragdo diminui rapidamente devido
d auséncia de tfaninos estabilizadores (mais facilmente
detetdveis num meio dlcookdgual). Relativamente & alferacdo
na infensidade da cor (Figura 1, C), esta é estével para TV e
compardvel aos fratamentos de NF.

As andlises de taninos (Figura 2) mostram que o teor é
mais elevado para os tratamentos NF1030 e NF1000.
Um aumento na extragdo de taninos pode ser bastante
positivo para um vinho Pinot Noir, de modo a melhorar
a suva estabilidade da cor®. Os indices dialitico e
gelatinoso sGo mais baixos apds os tratamentos NF1030
e NF1000, ou seja, com a adicdo de permeado no final
da fermentagdo. O tratamento NF1060 é comparével
a TV. Estes indices estdo relacionados com a estrutura
dos taninos e o seu grau de polimerizagdo. O indice
gelatinoso estd geralmente associado & percecdo de
adstringéncia®.
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Figura 2. 0 teor de taninos e os indices didlitico e gelatinoso dos vinhos apds os diferentes
tratamentos (fermovinificacto: TV and nanofilfrago: NF). Os valores registados sdo a média +

desvio padrdo das 3 andlises para cada vinificagdo.

Estes resultados encontram-se em conformidade com a
andlise organolética. De um modo geral, os jUris atribuiram
classificacoes mais elevadas aos vinhos resultantes do
tratamento de NF (4,5 pontos em 5 para o NF1060 e 4
em 5 para o NF1000, comparado com 4 em 5 para a TV)
e em particular do NF1030 (5 pontos em 5) (Figura 2). O
tratamento de NF e a reintrodu¢do de permeado a meio
da fermentagdo promove, provavelmente, a extracdo
gradual de antocianinas e a sua estabilizacdo gradual
por taninos. Esta composi¢cdo quimica tem um impacto
no equilibrio gustativo do vinCLo, que é considerado
menos adstringente (de acordo com o indice gelatinoso)
e menos écido. A classificacdo mais elevada de acidez
nos vinhos de outros tratamentos pode também contribuir
para o aumento da sensacdo de adstringéncia. Novos
estudos acerca da composicdo polifené?ica especifica
do vinho apés o tratamento de NF ajudardo a explicar
melhor o impacto deste processo recente e a otimizar a
sua implementagdo.
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B Conclusao

O presente estudo mostra o potencial de um novo
processo para a extracdo de polifendis utilizando
a nanofiltracdo. O processo inovativo alcanga um
desempenho comparével a termovinificacdo relativamente
d extracdo de antocianinas, taninos e intensidade da
cor. O infervalo de tempo da adicdo do permeado da
NF durante a fermentacdo alcodlica tem um impacto
significativo na quantidade e na qualidade de polifanéis
extraidos, bem como no perfil organolético dos vinhos dai
resultantes. Os resultados s@o promissores em relacdo ao
desenvolvimento desta alternativa & termovinificagdo. Este
tipo de abordagem poderia ser utilizado para alcancar
diferentes perfis organoléticos dependendo do intervalo
de tempo da adicdo do permeado. Adicionalmente, esta
estratégia poderia ser aplicada & extragdo de matérias
corantes em variedades de uvas hibridas com um baixo
potencial corante. Além disso, esta tecnologia cumpre
os requisitos para um processo sustentavel, com um
consumo de energia de 0,8 kWh/hL em comparacéo com
11,6 kWh/hL para o processo termal”. A aplicagdo a
larga escala confirmou estes resultados. Estdo planeados
estudos para ofimizar o processo e o seu impacto nos
componentes polifenélicos extraidos. Estes estudos irdo
permitir a escolha da membrana (material e limiar) a
ser adaptada, de forma a ampliar o processo ao limitar
o entupimento e a retencdo de compostos de interesse
organolético. ®
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