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1. INTRODUCAO

Conforme esclarece PINTO (2004 apud OLIVEIRA et al. 2006) a vinificag&do
em branco é um processo no qual a fermentacdo alcodlica € realizada sem a
presenca das cascas ou sem a maceracao da uva. Através desse processo, 0
vinho branco pode ser obtido até mesmo de uvas tintas, pois as matérias corantes
presentes nas cascas sdo separadas antes que ocorra a fermentacéo. Vinhos
brancos ndo devem conter constituintes das cascas, como as sementes e 0S
engacgos, uma vez que estes componentes acabam prejudicando sua qualidade.

A qualidade dos vinhos brancos esta diretamente relacionada ao nivel
tecnologico empregado em sua elaboracdo. Neste sentido, a clarificacdo dos
mostos € um dos fatores mais importantes, pois acaba interferindo na
fermentescibilidade do mosto e como consequéncia, em sua composi¢ao quimica
e na qualidade dos vinhos. No contexto geral, qualguer técnica utilizada para esta
operacao provoca modificacdes nas transformacdes enziméticas que ocorrem no
periodo pré-fermentativo (RIZZON; MENEGUZZ0,1996).

Para se obter um vinho cristalino e limpido, em um determinado tempo, é
necessario em que seja utilizada uma pratica enolégica, em que se consiste
retirar do vinho todas as substancias em suspencao e dissolucao, tal prética é
chamada de clarificacdo artificial. A clarificacdo natural € prolongada, e com isso
demanda tempo, e nesse periodo o vinho pode acabar sendo atingido por
infeccbes microbianas, como forma de controlar as causas de sua turvacédo, o
produtor, pode ocorrer a clarificacao artificial, em que se consiste em clarificagao
por colagem e clarificacdo por filtracdo (ASSIS; AMINTAS,1962).

Conforme destaca GIOVANINNI; MANFROI (2009) existem em tese dois
grandes campos de atuacdo da técnica de clarificacdo dos mostos, a clarificacdo
dindmica e a estatica. Na clarificacdo dinamica, sdo empregados equipamentos,
como centrifugas e filtros, e na clarificacdo estatica, sdo utilizados basicamente os
clarificantes associados a refrigeracdo, sulfitacdo e tratamentos enzimaticos,
ambos podem ser usados nos dois campos.

Segundo GAYON-RIBEREAU; JEAN et al. (1992), para se obter uma
clarificagdo do mosto antes da fermentacéo, é necesséario uma debourbagem, que
tem como propoésito a eliminagéo das particulas vegetais suscetiveis que podem
dar um gosto ruim ao vinho.

A defecacdo ou debourbagem é a operacdo que consiste em deixar o
mosto em repouso durante 12 a 24 horas, tempo suficiente para que as partes
mais pesadas como (terra, semente, detritos, etc...). se depositem no fundo, com
cuidado retira-se por sifao as partes limpas, deixando as impurezas no fundo, que
chamamos de borra (ASSIS; AMINTAS,1962).
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As particulas em suspensao no vinho que provocam a turbidez possuem
distintas caracteristicas, dentre elas, o tamanho de suas particulas. Estas
particulas vao desde substancias coloidais até micro-organismos, que acabam
ndo sendo retirados por filtros e provocam a turbidez quando se aglomeram, até
sedimentos visiveis representados por cristais de sais, residuos da uva,
precipitados de matéria corante entre outros (GIOVANINNI;MANFROI 2009).

Este trabalho tem como objetivo uma revisdo bibliografica sobre
debourbagem em vinhos brancos.

2. METODOLOGIA

Neste estudo foi feita uma revisdo da literatura e dos trabalhos cientificos
no periodo de 18 de outubro de 2018 a 11 de setembro de 2019, na qual se
realizou uma consulta a livros e periddicos do acervo da biblioteca do IFSul -
Campus CAVG e de artigos cientificos consultados através da busca no google
académico com as palavras-chave debourbagem com diferentes tipos de
clarificac@es e clarificantes em vinho branco.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Um dos pontos mais importantes na elaboracdo do vinho branco é a
clarificacdo do mosto antes da fermentacdo. Mostos limpidos originam vinhos com
maior qualidade que aqueles obtidos de mostos turvos. Em cantinas de médio a
grande porte esta clarificacdo € obtida através da refrigeracdo e do uso de
produtos que ajudam na precipitacdo das particulas em suspenséo (RIZZON et.al
1994).

A clarificagdo do vinho, geralmente, € realizada mediante filtracdo e

processos de colagem com a utilizacdo de bentonita, caseinas entre outros tipos
de clarificantes, e tem como objetivo promover e conservar a limpidez, e evitar
desvios durante a sua evolucdo natural (CRISTOFOLI 2016).
O vinho proveniente do mosto defecado apresenta mais frescor, acidez e leveza,
seu aroma é mais nitido, ele € melhor estabilizado, isto é, menos sensivel as
condicdes exteriores, a cor € mais palida, mais estavel, isto € menos sensivel a
acdo do oxigénio, como consequéncia da destruicdo das oxidases(GAYON-
RIBEREAU;JEAN et al., 1992).

De acordo com um estudo feito por SILVA et.al. (2018) no Vale do Submédio
Sao Francisco com a variedade chenin blanc, com os clarificantes bentonite,
gelatina e polivinilpolipirrolidona (PVPP)evidenciou-se que o uso dos agentes de
colagem, ndo ocasionaram uma reducdo, no que se refere a concentracdo de
polifendis totais dos vinhos brancos, elaborados com essa variedade.

Conforme defendido por PEREIRA;MORETTI (1997) um dos fatores
principais no que se refere a qualidade de um vinho branco, é a sua composicéo
fendlica. Um estudo feito com um vinho branco seco da variedade Sauvignon
Blanc, com o uso de PVPP, mostrou que ap6s o tratamento, os niveis de fénois
totais e de flavonodides, além da intensidade de cor, obtiveram uma redugéo no
vinho branco, a reducéo foi diretamente proporcional a concentracdo desse
polimero.

Segundo DADIC,LAVALEE (1983 apud PEREIRA;MORETTI,1997) o PVPP
€ um polimero insolGvel que por um mecanismo analogo, a sua complexacao, de
protéinas com fendis, acaba removendo as substancias fendlicas.

Segundo CANTARELLI et al. (1989, apud PEREIRA;MORETTI,1997) a
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caracteristica mais interessante desse polimero, é a sua especificidade por
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compostos fenolicos, responsaveis pela deterioracdo de vinhos brancos, quando
comparada a agentes clarificantes de uso convencional.

Conforme esclarece GIOVANINNI; MANFROI (2009),0s clarificantes mais
utiizados atualmente para a clarificacdo de mostos sdo o sol de
silica,gelatina,bentonite e caseinato de potassio.

De acordo com um estudo realizado em trés regides da Italia por
Giacomini(s.n.t, apud GIOVANINNI;MANFROI 2009),demonstrou-se que houve
uma influéncia quanto a clarificagdo do vinho quando utilizado sol de silica e
gelatina sobre as substancias fenodlicas e a cor dos vinhos. O mesmo autor
analisou ainda um vinho tratado com bentonite e caseinato de potassio, quanto ao
seu perfil aromatico, durante a fermentacédo, e um nao tratado, foi observado que
0 vinho tratado, possuia uma maior quantidade de compostos aromaticos
comparados ao vinho néo tratado.

Segundo um estudo elaborado por CRISTOFOLI (2016) através de
processos de separacdo por membranas, conhecidos como (PSM), observou-se
que, eles possibilitam a reducdo de operacdes unitarias e tempo de processo
dentro de uma vinicola. Tal processo apresenta-se como uma tecnologia
promissora pode promover a realizacdo de quatro etapas como a clarificacao,
centrifugacao, filtracdo e estabilidade bioldgica, proteica e tartarica, em um unico
processo de filtragdo por membranas, com isso apresentaram como beneficio a
reducdo do custo de producdo, sendo que a microfiltracdo diminuiria o uso dos
insumos e coadjuvantes de clarificagdo (CRISTOFOLI 2016).

4. CONCLUSOES

Com base neste trabalho conclui-se que a debourbagem com diferentes
tipos de clarificacbes e clarificantes em vinho branco originam o vinho com uma
boa acidez, um bom frescor, além dele ser melhor estabilizado. Pois através da
debourbagem sao eliminadas particulas em suspensdo no mosto, capazes de
transmitirem caracteristicas prejudiciais ao vinho.

Percebeu-se ainda que o0 uso de microfiltragdo pelo processo de
separacao de membranas (PSM), € o melhor que se aplica quanto ao processo
de debourbagem(clarificacdo dos mostos) pois 0 mesmo apresenta-se como uma
tecnologia promissora em que promove a realizacdo de quatro etapas em um
Unico processo, além de diminuir os custos, o uso dos insumos e coadjuvantes de
clarificacao.
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