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INFLUENCIA DA DEFECACAO E DO USO DE BENTONITE
NO TEOR EM COLOIDES POLISSACARIDICOS
E PROTEICOS DE VINHOS BRANCOS

ILDA M. J. CALDEIRA e A. PEDRO BELCHIOR

Estacéo Vitivinicola. Nacional.” Dois Portos, 2575 Runa. Portugal

RESUMO

Avaliot-ge o: efeifo. da- defecacdo estatica e da adicdo de bentonite
acs mostos, na- estabilizagfo - coloidal’ de vinhos' brancos. Para  tal pro-
cedeu-se- a0 doseamento dos coloides soluveis totais, glucanas, proteinas,
volume: maximo - filtrado-Vmax: e - turbidancia ’ dos vinhos ensaiados, e. &
analise estatistica dos resultados. Estes evidenciaram a importancia daquelas
operacles - pré-fermentativas -na ‘clarificagio e - estabilizacdo  dos - vinhos.

INTRODUCAO

A defecacdo dos mostos brancos e a adicio de bentonite sdo
duas operacdes correntes na -tecnologia de fabrico dos . vinhos
brancos. A primeira realiza-se com o objectivo de eliminar as
particulas em suspensdo nos mostos, possibilitando uma melhoria
na qualidade dos vinhos, e a segunda para reduzir os teores
de proteinas dos vinhos. Os coloides polissacaridicos e proteicos
provém fundamentalmente das uvas e das leveduras. No entanto,
~nos vinhos obtidos de uvas atacadas de podriddo poder-se-4
encontrar uma glucana (em p-1,6 e com ramificacbes em ,1-3)
e outros heteropolissacaridos segregados pelos fungos da podri-
ddo, tendo sido particularmente estudada a glucana de Botirytis
cinerea por Dubourdieu (1978 e 1982) e San Roméo (1987)
iniciou a caracterizacio dos heteropolissacaridos segregados por
Mucor, Penicilium e Botnytis.

O interesse do estudo dos coloides polissacaridicos resulta
da acciio determinante que desempenham na estabilizacio. Com
efeito, os coloides polissacaridicos dificultam o processo de



— 18—

clarificacdo natural dos vinhos e reduzem, devido ao seu elevado
poder colmatante, o rendimento da filtragdo, o que também
pode ocorrer, embora em menor escala, com os coloides proteicos,
que em teores elevados poderdo originar a «casse proteica.

O estudo prévio dos métodos de doseamento dos coloides
(Caldeira, 1989 )tornou possivel a sua aplicacéo a cste trabalho.

Assim, pretendeu-se avaliar, num primeiro estudo em vinhos
portugueses, qual o efeito da defecaco estitica dos mostos
(com utilizacdo de baixas temperaturas e de sulfuroso) e da
adiciao ‘de bentonite, no teor- em coloides dos vinhos obtidos,
assim como no. grau de clarificaclo e estabilizagéo dos mesmos.

MATERIAL E METODOS
Ensaios realizados

Na vindima ‘de 1987, efectuou-se um' ensaio' de ‘microvini-
ficacdo (volume — 20 dm?) com um mosto de uvas brancas
(mistura de castas da vinha da EVN), previamente sulfitado
(100 mg.dm—3), tendo em conta que o mesmo provinha de uvas
atacadas de podridao.

O ensaio considerou  as seguintes modalidades:

— tipo de defecacdo: defecac¢io pelo frio (24 horas a 0°C)
e a defecacdo pelo sulfuroso (adigio de 200 mg.dm—3);

- bentonite — sem adicdo e com adicdo de 1 g.dm—3 apos
defecacao;

—temperatura -de fermentago: 15°C e 22°C.

Todos :os vinhos : foram  inoculados com uma levedura da
coleccdo da EVN (2% de inéculo). Gl

Com o objectivo de confirmar os resultados obtidos em 87,
realizaram-se em 1988 dois novos ensaios: um com mosto de
uvas brancas sis (casta Alicante), onde se ensaiou os dois
processos de defecacdo do ensaio de 1987; outro obtido de uvas
atacadas de podriddo  (mistura de varias castas), com a moda-
lidade de emprego de bentonite nas doses de 0, 0.5 ¢ 1 g.dm—3.

Os mostos e vinhos serdo des1gnad0s por codlgos com 0s
geguintes significados:
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M —mosto; ;

B — presenca de bentonite (1 g.dm—3) [ensaio de 87]:

P — proveniéncia de uvas com podriddo;

F=—.defecacldo pelo frio;

S —idefecagdo: pelo sulfuroso;

15, 22— temperaturas de fermentacao (°C):

0, 0.5 e 1 —dose de bentonite (g.dm—3) [ensaio 19887

T —_vinho testemunha, obtido de mosto nao defecado, néo
tratado com bentonite e que fermentou a 22°C,

Meétodos analiticos

Coloides -soluveis totais — método gravimétrico, apds sepa-
racdo dos coloides por precipitacdo com etanol (Usseglio-
-Tomasset, 1976) tendo-se utilizado a liofilizacdo dos precipi-
tados (Caldeira, 1989). k

Glucanas — método gravimétrico, apéds separacdo das glu-
canas pelo etanol. (Dubourdieu, 1978).

Proteinas — método descrito por Caldeira (1989) utilizando
a precipitacdo das proteinas segundo Datounachvili e Pavlenko
(1970) e o seu doseamento colorimétrico segundo Harris (1987).

Volume  mdximo — Vmax — método ' volumétrico, apds fil-
tracio sobre membranas de 0,45 um (Mourgues e Benard, 1982).

Turbiddncia — avaliada por espectrofotometria a. 650 nm,
em percurso Optico de 10 mm. :

Teste de estabilidade proteica — aguecimento do vinho a
80° C durante 30 minutos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados ‘das determinacoes: efectuadas aos vinhos de
1987 sfo apresentados no Quadro I.
‘ Efectuou-se a analise de varidncia (Quadro II) e a com-
paracao estatistica das médias, dos valores de coloides soliiveis
totais, glucanas, proteinas e Vmax obtidos nos vinhos de 1987.
Verificou-se que a temperatura néo teve efeito sobre o teor
de coloides soltveis totais, glucanas e proteinas.
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Relativamente & defecacdo constatou-se que:

-~ 08 mostos defecados pelo frio deram origem  a. vinhos
com: menores teores em’ coloides totais, no entanto este
efeito g6 'se¢ mostrou altamente: significativo nos' vinhos
sem bentonite:

~—a defecacdo pelo frio-deu origem a vinhos mais pobres
em proteinas e em glucanas do ‘que a defecacdo. pelo
sulfuroso, sendo este Gltimo efeito significativo, apenas
nos vinhos que foram tratados com bentonite.

Com' 0. objectivo de esclarecer um ‘pouco mais o efeito: da
defecacdo sobre: o teor de coloides solaveis totais, realizou-se,
em 1988, um - novo ensaio cujos. resultados 'se apresentam no

Quadro IIL

QUADRO III

Teor-de coloides solavels totais: do mosto, obtido de uvas sis
(ensaio 1 1988), antes e apds defecacldo

Teweur en- colloides solubles totaux. du moit, obienu de raisins
sains (essai-1~—1988); avant: et aprés le débourbage

Variagéio do teor

léides  totai
Coléides totais em coldides totais

(mgdm=3%) (%75}

Mosto inicial 87350 i
Mosto def. p/. frio 775.84 11.18
Mosto def. p/ SO; : 623.42 28.63

A defecacio estatica, quer pelo frio, quer pelo sulfuroso,
" reduziu o téor de coloidés totais do- mosto. Resultados seme-
lhantes tinham sido encontrados, em vinhos franceses, por
Gaillard (1977) e Gizy (1984). No entanto, e em contradigao
aparente com os resultados do ano de 1987, foi a defecacdo
pelo sulfuroso que provocou um maior decréscimo do teor de
coloides totais do mosto. Dado que n#o se dispunha de infor-
macao sobre o teor de coloides ‘totais dos mostos do ensaio de
1987, colocaram-se duas hipéteses para explicar essa contra-
dicdo: em 1987 a defecacido teve um efeito diferente na reducao
do teor de coloides totais relativamente ao ano de 1988, devido
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a composicdo coloidal dos mostos iniciais serem diferentes; ou a
defecacdo teve efeito idéntico ao que ocorreu no ano de 1988,
mas durante a fermentacio alcodlica a producio  de coloides,
pelas leveduras, foi maior nos vinhos defecados pelo sufuroso.

Tendo em conta que as gomas, de acordo com Usseglio-
-Tomasset (1976), ndo sofrem grandes transformacdes durante
a -defecacéo, ‘a diminuicdo dos coloides: tolais, sers devida em
grande parte a uma degradacio das substincias pécticas, por
acgdo das enzimas pectoliticas. Estas enzimas, de acordo com
Ribéreau-Gajyon et al. (1976), tém um intervalo 6ptimo. de tem-
peratura entre 35°C e 50° C, apresentando, abaixo 'de 10°C, uma
actividade muito reduzida; nfo so influenciadas pelo SO,,
sendo necessarios teores muito elevados para inibirem a sua
actividade (> 300 mg.dm—3). Assim, esta actividade é mais
afectada pelas baixas temperaturas do que pelo teor de sulfu-
roso, donde ser4 de esperar uma maior degradacio das pectinas,
nos mostos defecados pelo sulfuroso. Em face do que se afirmou
anteriormente e em face dos resultados obtidos por Charpentier
e Feuillat (1988), os quais constataram que nos mostos mais
- empobrecidos em coloides totais a libertacdo de coloides pelas
leveduras era maior, parece-nos mais provével a segunda hip6tese.

Perante estes resultados, que devem ser testados em mais
vinhos, pois a amostragem efectuada neste trabalho foi muito
restrita, a defecagdo confirma-se como uma operagio que, para
além de originar vinhos mais frescos, com aroma frutado mais
nitido, cor mais clara e com teores de ferro mais baixos
(Ribéreau-Gayon et al., 1976), apresenta ainda a vantagem de
reduzir o teor de coloides totais. No entanto, essa reducio de
coloides ndo deverd ser excessiva, pois poderd provocar uma
perda de fermentiscibilidade (Olivier et al., 1987), além de poder
induzir a uma maior producéo de coloides por parte das leveduras
(Charpentier e Feuillat, 1988).

A adicdo de bentonite confirma-se como uma boa pratica
para evitar a «casse proteica», efeito referido por varios inves-
tigadores (Ferenczy, 1966; Feuillat, 1987; Hsu e Heatherbell,
1987; Ribéreau-Gayon et al., 1976 e 1977). De facto, todos os
vinhos tratados com bentonite apresentaram-se sem proteinas
€ estiveis relativamente as mesmas. Para além disso, a adi¢do
de bentonite aos mostos defecados, reduziu significativamente
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o teor em' coloides totais dos vinhos obtidos, mas este efeito
foi -apenas altamente  significativo nos  vinhos defecados pelo
sulfuroso. Por outro lado, também as glucanas se apresentaram
com menores teores nos vinhos obtidos de. mostos tratados com
bentonite, relativamente ‘acs vinhos obtidos: de mostos nao tra-
tados. O segundo ensaio . realizado em 1988, cujos resultados
g0 apresentados no Quadro IV, confirmam o efeito da bentonite
na reducao do teor de glucanas. Quando se comparam’ as médias,
verificou-se  que’ sio -significativamente diferentes os vinhos
PO ¢ P1, PO e P0.5, nao se diferenciando os vinhos P0.5 e PI.

QUADRO IV

Teor de glucanas do mosto —— MP; obtido de-uvas
atacadas de  podriddo’ (ensaio 2; de 1988) e . de
trés vinhos' dele obtidos: PO, P0.5" ¢ P1

Tenewur en - glucanes du  mott— MP; obtenu ' de
raisins attaqués: de pourriture: (essai: 2; de 1988)
et de trois vins — PO, P0.5; P1 - oblenus & partir

de MP
Glucanas
{mgdm=3)
MP 285,55
PO 21472
P0.5 178.28

PL 192.61

O Vmax apresentou-se como uma varidvel influenciada
pelos trés factores ensaiados. Os mostos tratados com bentonite,
de acordo com o que os resultados anteriores fariam prever,
originaram vinhos com menor poder colmatante (maior Vmax)
do que os nio tratados, sendo este efeito altamente significativo.
O mesmo se passou com a defecacio pelo frio que originou
vinhos com maior Vmax (menor poder colmatante), sendo este
efeito apenas significativo no caso dos vinhos sem bentonite.

A temperatura influenciou significativamente o Vmax, veri-
ficando-se que os vinhos que fermentaram a temperatura de
22° C apresentavam, nalguns casos, valores mais elevados de
Vmax, do que os que fermentaram-a 15°C,
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A bentonite afectou também; de forma evidente, a limpidez
dos vinhos, verificando-se que & sua presenca corresponderam
valores de turbidancia mais baixos; ou seja vinhos mais limpidos.

Um caso interessante foi o vinho testemunha que apresentou
0. valor mais elevado de Vmax, e um teor de coloides totais e
de glucanag inferior ao de alguns dos outros vinhos.

CONCLUSOES

A adicio de bentonite aos mostos de uvas brancas, atacadas
de podridio, provocou um decréscimo do teor de glucanas dos
mesmos, assim como dos respectivos vinhos. Esta pratica, para
além de se confirmar coimio. um processo eficaz na remocdo das
proteinas téermoinstaveis do. vinho, originou vinhos mais pobres
em coloides totais, mais filtraveis e mais limpidos.

A defecacdo estatica dos mostos provocou um decréscimo
do teor: de: coloides’ solliveis totais "dos mesmos; -sendo- este
efeito bastante acentuado nos que foram defecados pelo sulfu-
roso. No entanto, foram os vinhos -obtidos de mostos  defecados
pelo frio, os que apresentavam menor teor em coloides totais.
Este tipo de defecagfo originou também vinhos com menores
teores em proteinas e mais filtraveis.

Concluiu-se, assim, da importincia destas ‘operacles  pré-
-fermentativas na clarificacfo ¢ estabilizacdo dos vinhos.

RESUME

Influence de le débourbage et de 'emploi de la bentonite sur les colloides
polysaccharidiques et proteiques des vins blancs

On a etudiée leffect de.le ‘débourbage statique et de laction de la
bentonite aux mofts, dans la stabilisation des-vins blancs. Pour cela, on
a- fait le dosage- deg colloides solubleg totaux; des’ glucanes; des. proteines;
du:volume maximum filtré-Vmax et de la turbidité et on a realisé I'analyse
statistique des résultés. On a mis en evidence I'importance de ces opérations
pré-fermentaires pour la . clarification et la  stabilisation des- ving blancs.

SUMMARY

Effect of must defecation and addition of bentonite on the white
wine polysaccharidics and proteics colloids

The “effect 'of must defecation and the addition of bentonite at the
musts on - the: white wine - stabilisation 'was studied.  Determinations - of
totals golubles colloids; glucanes, proteins, . filterability '(Vmax),; turbidity
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and the statistic. analysis: of results were made, The results were showed
the advantages of these operations (defecation et addition of bentonite)
to. the wine stability.
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