A cor dos vinhos tintos: Fatores que interferem
durante a vinificacao

A cor dos vinhos, além de traduzir
algumas caracteristicas qualita-
tivas, como sensacgodes tacteis, idade e
estado de conservacdo, tem uma gran-
de importancia mercadolégica, sendo
os vinhos selecionados pelos consumi-
dores de acordo com sua coloragdo pre-
ferencial.

A estrutura de um vinho tinto rece-
be influéncia principalmente de sua cor
e composicdo tanica. Cores intensas
representam vinhos fortes, encorpa-
dos e que se prestam ao envelhecimen-
to; ja os vinhos de coloracao mais leve,
brilhante e viva estdo mais relaciona-
dos aos vinhos jovens de consumo ime-
diato.

Do ponto de vista fisico a cor resulta
da absorcdo seletiva de certas radia-
¢coes elementares que constituem o
espectro da luz solar. Enologicamente
a cor de um vinho tinto é resultante de
diversos fatores que influenciam na
quantidade e qualidade de compostos
fenélicos, como os taninos, antocianas
e flavonédides, que compdem os pig-
mentos responsaveis pela coloracio dos
vinhos, e que serdo brevemente abor-
dados neste artigo sob forma de revi-
sdo.

As antocianinas e os flavonéides sdo
as substéncias responsaveis pela cor, e
os taninos, além de contribuirem para
a coloracéo, transmitem o carater her-
baceo responsavel pela adstringéncia
dos vinhos.

A matéria-prima

A intensidade dos pigmentos do vi-
nho estd intimamente ligada aos teo-
res destas substancias na uva, princi-
palmente nas cascas, onde atingem
seus teores maximos no apogeu da
maturacdo.

Das substéncias inicialmente pre-
sentes na uva sabe-se hoje que apenas
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de 20 a 30% fazem parte da composicéo
dos vinhos. Portanto, a completa matu-
racdo da uva é essencial para a obtengéo
de vinhos de bom corpo e de coloragéo
intensa.

O desengace

Sem sombra de duvidas uma das
principais operacdes de vinificagdo é o
desengace. A separacdo do engaco do
restante do cacho de uva, evitando-se
sua dilaceracdo e mistura ao mosto,
reveste-se de importancia a medida que
a maceracdo do engaco adiciona
adstringéncia, eleva acidez e reduz a cor
dos futuros vinhos.

A separacdo do engaco pode parecer
um detalhe supérfluo, porém a qualida-
de desta operacgdo condiciona um estado
de estabilizacdo quimica dos polifendis,
substancias como os taninos e
antocianinas que sdo responsaveis pela
qualidade da cor e sensacdes de dureza
e adstringéncia, as quais sdo fundamen-
tais na qualidade gustativa de um vinho
tinto.

A presenca de residuos de engaco
determina uma adsorc¢do consideravel
das substancias responsdveis pela in-
tensidade e estabilidade da cor, portan-
to sua separacdo é primordial para man-
ter bons indices colorimétricos em rela-
cdo aos gustativos.

A influéncia da sulfitagem

A interferéncia da sulfitagem na co-
loracdo de um vinho é mais um 0nus
que o vinicultor deve levar em conside-
racao.

A reducao da cor dos vinhos pela
sulfitagem resulta da menor intensida-
de do componente amarelo em relagéo
ao vermelho. Porém a auséncia de
sulfitagem permite a ocorréncia de cas-
se oxiddsica, a qual, em vinhos brancos
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ou tintos, é acompanhada pelo maior
incremento do componente amarelo
em relacdo ao vermelho, influindo ne-
gativamente na coloracdo, além de
prejudicar a qualidade gustativa dos
vinhos. Portanto, nas doses recomen-
dadas a sulfitagem tem uma influéncia
favoravel sobre a cor dos vinhos, além
de sua importancia vital para a estabi-
lizacdo oxidasica e a protecédo
microbiana.

A maceracao das cascas

Na maceracdo das cascas da uva
pode-se distinguir pelo menos quatro
diferentes fatores que atuam sobre a
cor dos vinhos (1):

* Aqueles que comandam a extra-
céo e a dissolucdo das diferentes subs-
tancias.

* Aqueles que asseguram a difusédo
destas substincias na massa liquida.

* Aqueles que concorrem para a
refixacdo das substéncias ja extraidas.

* Aqueles que promovem uma des-
truicdo, ou pelo menos uma modifica-
cdo, das substancias extraidas.

Os dois primeiros fatores tendem a
aumentar os teores dos compostos
fenodlicos do vinho e os dois dltimos, a
diminui-los. Cabe ao vinicultor, por-
tanto, conhecer e administrar o mo-
mento exato da melhor separacio das
cascas, otimizando os dois primeiros
fatores de influéncia na cor.

E durante a fermentagdo tumultu-
osa que a maceracdo das cascas possi-
bilita a liberacdo dos componentes res-
ponséaveis pela coloracédo.

Por liberacdo compreende-se a pas-
sagem de constituintes das partes s6-
lidas dos vacuolos das células (cascas,
sementes e endocarpo) para a fase
liquida constituida pelo mosto em fer-
mentacdo. Esta dissolucdo é evidente-
mente influenciada pelos diferentes
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tratamentos a que o mosto é submeti-
do, como o esmagamento, a sulfitagem,
a presenca de dlcool, temperatura de
fermentacdo, as remontagens e o tem-
po de contato entre a fase liquida e a
fase sélida.

A temperatura de fermentacdo é
um dos fatores que influem de forma
positiva na extracdo de taninos e de
cor. Os compostos fendlicos se dissol-
vem mais facilmente em temperaturas
consideradas médias, em torno de 25°C.

A presenca de dlcool no mosto em
fermentacdo também exerce influén-
cia na extracdo dos compostos fenélicos.
Observa-se uma melhor extracdo em
presenca de alcool, porém o teor desta
substancia varia sobremaneira duran-
te a fermentacdo, e nas condicdes de
vinificacdo brasileiras sua influéncia é
diminuta em relacdo a paises de maior
duracdo do periodo de maceracédo
pelicular.

A remontagem é a homogeneizacio
entre as fases liquida e s6lida da uva em
fermentacdo. Realizadas por bombas a
pistao, helicoidais ou através de com-
pressores de ar, acarretam uma ruptu-
ra mecanica das peliculas, favorecendo
a maceracdo e conseqiientemente a
dissolucdo. Porém, o incremento é
maior nos taninos do que nas
antocianinas, logo remontagens exces-
sivas contribuem mais para o incre-
mento de substédncias desagradaveis,
de gosto herbéaceo, do que para o incre-
mento de cor.

A importancia da remontagem con-
siste na homogeneizagdo, impedindo
que o bagaco permaneca seco,
acetificando-se. Dependendo do estado
sanitario da matéria-prima, duas ou no
maximo trés remontagens didrias es-
tdo no limite entre a homogeneizacgao e
a extracdo de substédncias desagrada-
veis.

Atualmente a melhor alternativa
de extracdo de cor, com menor quanti-
dade de borra e adstringéncia, é a uti-
lizacdo de equipamentos tipo “vinima-
tic”, que homogeneizam constantemen-
te o mosto sem dilacerar as peliculas
nem extrair adstringéncia.

Um dos parametros que mais apre-
senta divergéncia de opinides entre os
vinicultores é o tempo de maceracdo
necessario para extrair mais cor sem

que o incremento da adstringéncia seja
o maior beneficio.

Na pratica vinicola o tempo de sepa-
racdo das cascas esta vinculado a apre-
ciacdo visual, degustacdo e medida de
densidade. Normalmente a descuba é
feita com densidades em torno de 1.020,
0 que equivale a aproximadamente 60
horas de maceracao.

A liberacdo dos compostos fenélicos
das partes sélidas e sua difusdo no mos-
to durante a fermentacdo variam em
funcdo do tempo, mas néao existe
proporcionalidade direta entre o tempo
de maceragdo e o teor em compostos
fenoélicos.

A dissolugdo dos elementos
determinantes da cor dos vinhos esta
vinculada a estrutura péctica das cascas
da uva. Portanto a utilizacdo de enzimas
pectoliticas atualmente é um dos fato-
res que mais determinam o éxito da
maceracdo das cascas para a obtencdo
de vinhos tintos de boa coloracéo e
pequena adstringéncia.

Avaliacao dos indices de cor

Observando as praticas normais
adotadas pelos produtores de Santa
Catarina, a Estacdo Experimental de
Videira da EPAGRI, empreendeu um
ensaio de avaliacdo da cor e
adstringéncia dos vinhos, com
vinificacdes nas condi¢cdes normalmen-
te utilizadas pelos produtores em piletas
de 5.000 litros.

As andlises foram realizadas com
um espectrofotometro de acordo com o
indice de intensidade de cor DO (420 +
520 + 620) nm desenvolvido por Glories
(2). Para avaliar a adstringéncia foi
considerada a DO 280 (3).

Os resultados foram interpretados
e tracam paralelos importantes sobre
os indices enoldgicos e as sensacoes
colorimétricas nos vinhos tintos (4).

Conforme pode-se observar nas Fi-
guras 1 e 2, as antocianinas, pigmentos
avermelhados, aumentam por um de-
terminado periodo e depois diminuem,
variando de acordo com o tipo de
vinificacdo e tipo de uva. Os taninos,
por sua vez, aumentam continuamen-
te, determinando o momento adequa-
do de realizar a descuba, com o
maximo de cor sem incremento da
adstrin-géncia.

Nas Figuras 1 e 2 também se
visualiza que a dissolucdo dos taninos
favorece o incremento da intensidade
de cor. Apés um determinado periodo,
a reducdo das antocianinas, que resul-
ta da reabsorc¢ao pelas cascas e paredes
das leveduras (5) é maior que o aumen-
to dos taninos, reduzindo a coloragcéo
dos vinhos jovens.

Estas constatacoes sdo verdadeiras
exclusivamente para obtencdo de vi-
nhos jovens, como a maioria produzida
e consumida no Brasil, onde a fungéo
das antocianinas na coloracdo dos vi-
nhos é preponderante. Em casos de
vinho de guarda os taninos se revestem
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Figura 1 - Indice de cor DO (420 + 520 + 620) e adstringéncia DO 280, Isabel
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Figura 2 - Indice de cor DO (420 + 520 + 620) e adstringéncia DO 280,
Cabernet Sauvignon

de maior importancia, e neste caso as
descubas sdo retardadas aumentan-
do-se o teor de taninos que irdo contri-
buir para a intensidade de cor dos
vinhos velhos, uma vez completado o
processo de envelhecimento.

Conclusao

A reducdo do tempo de maceracio
varia segundo o tipo de uva e prova-
velmente com as condi¢des climaticas
de cada safra.

Para a obtengdo de vinhos jovens
observou-se que uma maceracio ex-
cessiva pode reduzir a intensidade de
cor, e esta constatacdo vem ao encon-
tro da ansiedade do vinicultor em
obter vinhos mais coloridos, de cor
mais estavel, menos adstringentes e
em menor tempo de elaboracgéo.
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