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EFEITO DA PRENSAGEM DA UVA NA
COMPOSICAO DO VINHO SEMILLON

Luiz Antenor Rizzon'

Mauro Celso Zanuz?
Jalio I«.«lem‘rguzzo3

RESUMO

Com o objetivo de verificar a influéncia da intensidade de prensagem
da uva na composi¢ao quimica do vinho, realizou-se um experimento com
uvas da cultivar Sémillon (Vitis vinifera L.) da safra de 1987. Foram comparados
vinhos elaborados a partir do mosto gota com outros trés niveis de prensagem
obtidos pela agao de uma prensa horizontal do tipo Vaslin. Além das analises
classicas, foram determinados os cations através de espectrofotometria de
absorg¢ao atomica, o acido tartarico por cromatografia liquida a alta resolugac
(HPLC) e alguns compostos volateis com o auxilio da cromatografia em fase
gasosa. Com o aumento da prensagem da uva, verificou-se um aumento do
teor de alguns cations, do pH, cinzas, alcalinidade das cinzas, intensidade de
cor, polifendis totais, nitrogénio, metanol e propanol-1 e uma diminuigao dos
teores de acido tartarico e de acidez total.

Termos para indexagao: cations, compostos volateis, processo de
vinificagao, vinificagao.

EFFECT OF GRAPE PRESSING ON THE
COMPOSITION OF SEMILLON WINE

ABSTRACT

Grapes cv. Sémillon (Vitis vinifera L.) of the 1987 vintage were used to
verify the influence of grape pressing intensity on wine chemical composition.

‘Eng.-Agr., Docteur-Ingénieur, EMBRAPA/Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho (CNPUV),
Caixa Postal 130, CEP 95700 - Bento Gongalves, RS.

2Eng. Agr., M.Sc., EMBRAPA/CNPUV.
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Wine made from the must drop was compared to wine made with musts
obtained from three pressing levels of an "Vaslin" horizontal press. Besides the
common analysis, were also determined cations levels by atomic absorption
spectrometry, tartaric acid by high performance liquid chromatography (HPLC)
and some volatile composts by gas chromatography. The treatments affected
wine'’s chemical composition by increasing the level of some cations, pH,
ashes, ashes alcalinity, color intensity (1420), total phenol, nitrogen, methanol
and 1-propanol, and by decreasing the level of tartaric acid and total acidity.

Index terms: cations, volatile composts, wine making, wine making
technology.

INTRODUGAO

A prensagem, na vinificagdo em branco, é uma operagao destinada a
extrair o mosto da uva inteira ou previamente esmagada.

A pressdo aplicada de ‘forma crescente ocasiona o rompimento da
pelicula na parte inferior da baga, parte oposta ao pedicelo. A resisténcia
mecanica das diferentes partes da baga e do engace dependem da cultivar,
do vigor da videira e do grau de maturagao da uva. A ordem de liberagao do
mosto, entretanto, é sempre a mesma (Chabas 1989).

A composi¢ao quimica do mosto é diferente em fungao da parte da uva
que Ihe deu origem. O primeiro mosto liberado através da prensagem provém
da parte intermediaria da baga da uva, seguido por aquele da zona central e,
por altimo, o mosto localizado préximo & pelicula. Para Blouin (1989), a
composicao quimica do mosto durante a prensagem é mais ou menos estavel
até a extragao de 60 a 80% do volume, depois evolui rapidamente até alcangar
valores extremos no fim do processo.

Segundo Bonnet (1989), alguns fatores determinantes da baixa quali-
dade dos vinhos brancos sao ocasionados por prensagens mal executadas que
favorecem a extracao de substancias responsaveis por gostos e aromas
herbaceos, amargos e por sensagoes adstringentes.

As condigdes de prensagem da uva afetam sobremaneira as caracteris-
ticas analiticas e organoléticas dos vinhos brancos.

O grau de qualidade alcangado pelos vinhos brancos elaborados na
Microrregido Homogénea Vinicultora de Caxias do Sul (MRH 311) deve-se, em
parte, a tecnologia utilizada para a extragao do mosto.

Um numero consideravel de prensas horizontais estdo sendo utilizadas



nos estabelecimentos vinicolas locais. Esse tipo de equipamento, além de
favorecer a obtengao de um mosto com baixa percentagem de borra, permite
fazer uma selegdo e um fracionamento em funcdo da intensidade de prensa-
gem. Assim, o mosto gota e o das primeiras prensagens podem ser
fermentados juntos para a obtengao de vinhos de qualidade superior, enquan-
to que aqueles das ultimas prensagens (10 a 15% do mosto total) devem ser
destinados a elaboragao de vinhos inferiores ou utilizados na destilagao.

O vinho branco obtido a partir do mosto prensa apresenta uma
coloracdo mais intensa, é mais sensivel a oxidagdo e possui um carater
herbaceo mais acentuado em relagao ao vinho obtido do mosto gota.

Este trabalho tem como objetivo verificar a influéncia da prensagem da
uva na composi¢ao quimica do vinho da cultivar Sémillon.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi executado na cantina experimental do Centro Nacional
de Pesquisa de Uva e Vinho (CNPUV) da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA), em Bento Gongalves, RS.

Utilizou-se a cultivar Sémillon da safra viticola de 1987, proveniente da
Estagao Experimental de Caxias do Sul, com um teor médio de sélidos soltveis
totais de 13,3 °Brix.

As uvas, recebidas em caixas de plastico, com capacidade de 20 kg,
foram inicialmente pesadas, seguindo-se a operagao de desengace e esmaga-
mento. A seguir, foram colocadas por gravidade numa prensa horizontal do
tipo Vaslin até completar a sua capacidade maxima de quatro toneladas,
ocasiao em que foram separadas as por¢oes de mosto obtido de diferentes
graus de prensagem (mosto gota de primeira, de segunda e de terceira
prensa).

Foram utilizados 4 tratamentos, a saber:

- mosto gota: corresponde aquele que escorre livremente da prensa;

- mosto de primeira prensa: é o mosto extraido sob pressao de 1 kg/cmz;

- mosto de segunda prensa: é o mosto extraido sob pressao de 2
kg/cm?;

- mosto de terceira prensa: € o mosto extraido sob pressao de 3 kg/cmz.

Em cada caso, separou-se 60 | de mosto, os quais foram repartidos em
trés garrafées de 20 I.

Para a clarificagao, os mostos receberam uma dose de anidrido sulfu-



roso (60 mg/I) e foram colocados em uma camara fria a 4 °C por um periodo
de 24 horas. Apés esta etapa, adicionou-se 15 g/hl de leveduras secas ativas
(Saccharomyces cerevisiae) e colocou-se em cada recipiente uma valvula de
vidro para evitar a entrada de ar. Nestas condigées, os garrafées foram
transferidos para uma sala com temperatura controlada (20 °C) para a
fermentagao. '

Concluida a fermentagao, os vinhos foram transferidos para recipientes
de 2 |, ocasiao em que foi adicionada mais uma dose de anidrido sulfuroso
(50 mg/l), permanecendo nestas condi¢oes por um periodo de 30 dias. A
seguir, foram filtrados, adicionados de anidrido sulfuroso (50 mg/Il), engarra-
fados e analisados. Em seguida, foram realizadas as determinagoes correntes
nos vinhos, tais como densidade, grau alcodlico, acidez total e volatil, pH,
extrato seco, cinzas, alcalinidade das cinzas, agucares redutores. coloragao
(1420), polifendis totais (1280), nitrogénio total e anidrido sulfuroso total. Essas
analises foram executadas através da metodologia descrita por Amerine &
Ough (1974) e Ribéreau-Gayon et al. (1976).

O acido tartarico foi determinado através de cromatografia liquida a
alta resolugao, sequndo método descrito por Auguste (1979).

Os compostos volateis foram analisados através de cromatografia de
fase gasosa, num aparelho equipado com detector de ionizagao de chama e
com coluna classica de ago inoxidavel Carbowax 600, de 3,2 m de compri-
mento por 3/4" de diametro. A amostra de vinho (3 ul) foi injetada
diretamente apos ter recebido 10% do volume de uma solugao de metil4
pentanol-2 a 1 g/l (standard interno), conforme método descrito por Bertrand
(1975). '

O glicerol foi determinado por cromatografia em fase gasosa, conforme
método proposto por Cantagrel et al. (1978).

Os cations calcio, magnésio, manganés, ferro e cobre foram avaliados
por absor¢ao atdmica, enquanto que o potassio, sédio e litio por emissao de
chama.

Os resultados obtidos nos diferentes niveis de prensagem foram avalia-
dos através de analise de correlagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As determinagGes classicas, o teor de glicerol e o acido tartarico dos
vinhos, com os respectivos coeficientes de correlagao, sao apresentados na



lapela 1.

Os vinhos obtidos do mosto gota sdao mais acidos em relagao aos de
prensa, o que pode ser constatado pelos valores do pH, da acidez total e da
quantidade de 4acido tartarico. O maior grau de salificagdo dos acidos e a
precipitagao do bitartarato de potassio nos vinhos de prensa, explicam a acidez
mais baixa nestes vinhos. Resultados semelhantes foram observados por Ough
(1969); Ribéreau-Gayon et al. (1978) e Valade & Blanck (1989). Ja Rosier et
al. (1988), no caso de vinho da cultivar Couderc 13 produzido no Estado de
Santa Catarina, observaram que o vinho de prensa foi 0 que apresentou acidez
total mais elevada. Neste caso, a cultivar estudada se caracteriza por apresen-
tar baixo teor de acido tartarico.

Quanto ao grau alcodlico, os vinhos de prensa apresentaram teores
mais elevados que os de gota. Segundo Ribéreau-Gayon et al. (1978), o mosto
gota provém da parte intermedidria da polpa e corresponde aquele que
apresenta teor de aglicar mais elevado e, conseqiientemente, melhor quali-
dade. No entanto, quando a uva ndo alcanga um estagio de maturag¢ao
satisfatério, como no caso do experimento, a distribuicdo dos agicares na
baga, possivelmente, nao seja aquela estabelecida na literatura.

Os compostos fendlicos sao os responsaveis pela cor dos vinhos brancos
(De Rosa 1981; Pallota 1984; Abate 1985; Valade & Blanck 1989). Os mostos
extraidos através de uma prensagem mais intensa sao submetidos a uma
maceragao importante com a parte sélida da uva, contribuindo para aumentar
o teor de compostos fendlicos e enzimas oxidativas. Em decorréncia, obser-
vou-se nos vinhos uma correlagdo importante (Tabela 1) entre o grau de
prensagem da uva e o teor de compostos fendlicos e o indice de cor (1420),
o qual mede a cor amarela.

Os vinhos de prensa apresentaram também teores mais elevados de
extrato seco reduzido, cinzas e alcalinidade das cinzas (Tabela 1).

Quanto ao extrato seco, os componentes que mais contribuiram para
o seu aumento foram o nitrogénio total e o glicerol (Tabela 1). Uma evolugao
semelhante do teor de glicerol nos vinhos brancos, em fungao do tempo de
maceragao, ja foi observada em trabalho realizado por Rizzon (1985).

Entre as variaveis classicas, aquelas que apresentaram uma correlagao
mais elevada com a intensidade de prensagem foram: cinzas, nitrogénio total,
acido tartarico, pH, alcalinidade das cinzas e teor alcodlico.

As diferengas em compostos volateis dos vinhos em fungao da intensi-
dade de prensagem (Tabela 2) podem ser uma decorréncia da quantidade de



substancias nitrogenadas e de certos ativadores de crescimento para as
leveduras localizados na pelicula e que passam ao mosto por ocasidao da
prensagem da uva. ‘

De um modo geral, a intensidade da prensagem da uva parece favore-
cer a formagao de alguns lcoois superiores (propanol-1 e metil-2 propanol-1)
e a redugao do teor de outros (metil2 e metil-3 butanol-1).

A formacgao de pequenas quantidades de alcoois superiores, segqundo
Bertrand (1978), esta relacionada com a perda de nutrientes pelas leveduras,
o que poderia ter ocorrido no caso do mosto gota e no de primeira prensa.

Por outro lado, Klingshirn et al. (1987) mostraram que a variacao dos
alcoois superiores dos vinhos é decorréncia também da presenca de particutas
solidas em suspensao no mosto. Soufleros & Bertrand (1980) e Torres-Alegre
(1982), entretanto, constataram que mostos com pH mais elevado contri-
buem para a formagao destes compostos volateis, o que justifica, em parte,
a maior quantidade destes componentes detectada nos vinhos obtidos a partir
dos mostos de segunda e terceira prensa.

Os resultados dos compostos volateis determinados nos vinhos de
diferentes niveis de prensagem se assemelham aqueles indicados em outros
trabalhos realizados com vinhos brancos da MRH 311 (Rizzon 1987; Rizzon
et al. 1987).

Na uva, as substancias minerais estao localizadas principalmente na
pelicula. Por isso, tanto a maceragao, no caso dos vinhos tintos, como uma
prensagem mais intensa nos brancos contribuem para aumentar o teor nos
vinhos (Ribéreau-Gayon et al. 1978). Com excegao do sédio, observou-se que
os cations encontram-se com teores mais elevados nos vinhos de prensa em
relagao aos de gota e possuem correlagao positiva com o grau de prensagem
da uva.

Os cations dos vinhos interferem nas caracteristicas organoléticas,
participam de certos mecanismos fisico-quimicos, tais como o pH, precipita-
¢oes de sais e instabilidade protéica, além de contribuirem com a maior parte
das cinzas dos vinhos.

O potassio, que quantitativamente é o cation mais importante da uva,
do mosto e do vinho, participa com até 50% do valor das cinzas e aparece
em concentragdes mais elevadas nos vinhos de prensa em relagio aos de gota
(Tabela 3), uma vez que na uva sdo encontrados teores bem mais elevados
na pelicula em relagao a polpa.

O célcio é responsavel, algumas vezes, por problemas de turvacio dos
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vinhos. O seu teor, assim como o do magnésio, esta relacionado:com a
solubilizagdo dos seus sais e o grau alcodlico do vinho. Neste trabalho, a
prensagem da uva foi responsavel por um aumento do teor de célcio e de
magnésio nos vinhos (Tabela 3).

A quantidade. de manganés é, segundo alguns autores, uma das
caracteristicas da regido de origem. Vinhedos cultivados em terrenos ricos em
manganés originam vinhos com teores mais elevados deste cation (Gonzales-
Lorraina et al. 1987). A hipétese de que a semente da uva € mais rica em
manganés do que a polpa e a pelicula poderia justificar a maior quantidade
deste elemento nos vinhos de prensa em relagdo.aqueles de gota (Tabela 3).

O ferro e o cobre, cations que sao importantes pela participagao no
sistema oxirredutor, aumentaram com o grau de prensagem da uva.

No caso particular do litio, o elemento é encontrado regularmente nos
vinhos com teores que podem alcangar 50 ug/l (Medina & Sudraud 1979). Os
valores detectados nos vinhos de gota foram trés vezes inferiores aos de
terceira prensa, o que mostra a correlagdo existente com a intensidade de
prensagem da uva.

De um modo geral, os resultados analiticos dos cations das amostras
analisadas correspondem aos valores indicados para os vinhos brancos da
MRH 311 (Rizzon & Salvador 1987).

CONCLUSOES

a) Os vinhos de gota, comparativamente aos de prensa, possuem acidez
total mais alta, pH mais baixo e teores mais elevados em acido tartarico;

b) os vinhos de gota apresentam teores mais baixos de extrato seco,
cinzas, alcalinidade das cinzas, nitrogénio total, glicerol e polifendis totais,
consequientemente apresentam uma menor intensidade de cor (1420);

c) os vinhos de prensa sao mais ricos em metanol, propanol-1 e em
cations que os de gota.
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