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Influéncia do tempo de maceracdo na composicao fisico-quimica do vinho
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O tempo de maceragdo da uva durante o processo de elaboracdo de vinhos pode
influenciar a composicéo fisico-quimica, possuindo efeito direto na qualidade do vinho.
Nesse contexto, tem-se como objetivo desse trabalho avaliar o efeito de diferentes
periodos de maceracdo na composicao fisico-quimica do vinho Bordd elaborado no
Planalto Norte Catarinense. O trabalho foi conduzido no Laboratorio de Fruticultura do
Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas, na safra 2022. O trabalho
consistiu em cinco periodos de maceracao fermentativa: dois, quatro, seis, oito e dez
dias, utilizando-se a variedade Bordd, que apresentou no momento da colheita
conteldo de solidos soluveis de 15° Brix. Realizou-se durante o periodo de maceracao
duas remontagens diarias dos vinhos (inicio da manha e final da tarde), sendo o
experimento realizado em blocos casualizados, com trés blocos, e um tanque de
fermentacdo de 30 L para cada repeticdo. A descuba foi realizada ao final de cada
periodo de maceracao; a primeira trasfega realizada 15 dias ap6s a descuba; e a
segunda trasfega realizada 45 dias apds a primeira. Apos esse periodo, realizou-se o
envase dos vinhos, e as analises foram realizadas em triplicadas, sendo avaliadas:
densidade relativa, pH e acidez total titulavel. Houve influéncia do periodo de
maceracao na densidade relativa dos vinhos, com menor valor sendo observado para
dois dias de maceracdo densidade de 0,992, havendo aumento progressivo
tratamento, com os maiores valores observados para os periodos de maceracao de
oito e dez dias, com valores de 0,997. Os valores de pH e acidez total titulavel ndo
foram influenciados pelos periodos de maceracao, havendo variacédo de 3,23 a 3,26
para o pH, e de 82,5 a 87,4 meq L' para acidez total. Com base nos dados
observados, verificou-se que os diferentes periodos de maceracao nado influenciam as
variaveis quimicas dos vinhos, havendo reducdo dos valores de densidade relativa
para vinhos com menor periodo de maceracao.
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