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_Introducao Material e métodos
ﬂ instabilidade proteica é um defeito que pode conduzir a rejeicdo do vinho. A
desnaturacdo e precipitacdo das proteinas instaveis, podem afetar a limpidez Onze manoproteinas (dose maxima) e uma bentonite (dose
elou originar depositos amorfos. A concentracdo e composicdo das proteinas, media). Ensaios em 375 mL, 20 °C ,7 dias.
dependem da casta, condicBes climaticas, estado de maturacdo das uvas e da Caracterizacao das manoproteinas: agucares (cromatografia de
vinificacao. troca ionica) e proteina total (Kjeldahl).
A colagem com bentonite é o processo mais comum na prevencdo desta Analises: sumaria FTIR Baccus,; estabilidade proteica: teste do
instabilidade, mas apresenta limitacbes, particularmente quando aplicada em calort; IPT®; potencial de acastanhamento); caracteristicas
doses elevadas. Assim, tém sido estudadas alternativas, como por exemplo as cromaticast*; analises realizadas em duplicado.
wanoprotel’nas. / Analise sensorial: painel treinado, quinze atributos, guantificados
~ QD letivos por escala de intensidade de dez pontosb!.
~ ~ | Analise estatistica: Statistica versao 6, ANOVA dados fisico-
Avaliar o efeito de diferentes manoproteinas comparativamente a bentonite, na quimicos e sensoriais; post-hoc: Tukey analises fisico-quimicas,
estabilizacdo proteica, composicao fendlica, caracteristicas cromaticas e sensoriais Duncan andlise sensorial. p<0.05.
__em vinho branco. )
Resijtangs.e disclissao
Efeito na estabilizacao proteica o NS
Quadro 1. Teste de estabilidade proteica pelo calor e volume de borras. A bentonite foi eficaz na CaraCterlzagaO daS 100 7
Teste do calor ~ Volume de borra remogéo das protel'nas manoprotel’nas i
Bentonite M S ++ instaveis do vinho. ) _ ~o-Aglicares Totais
" : ' 9 das 11 manoproteinas AS manoprotemagl_ mals
o ) _ toram  eficientes  na eﬁcazgs na est-ab| |zango i Manose
Vb ? : estabilizacdo proteica do proteica dos vinhos sdo [
5150 | - vinho as gue possuem mailor
Manoproteinas BB S : ~
NF ; O volume de borras concentracao em manose proteina Total
B20 : : ~ A
- T | oroduzido pela aplicacéo e mef\or concentracao em
v s : da bentonite foi superior proteina.
BA S - 1 Figura 1. Composicdo em agUcares totais, manose, glucose e proteina total (g/100 g)
Qes de estabilidade: instével (i), estavel (s); Volume de borras: inexistente (0); reduzido (-); médio (+); elevado (++); ao daS manoprOtelnasj \ das manoproteinas testadas neste estudo.
Controlo (C), bentonite (M); Manoproteinas (NS, VP, BM, Mb, B150, BB, NF, B20, PG,V, BA).
Efeito no indice de polifendis totais, potencial de acastanhamento e caracteristicas cromaticas
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Figura 2 — indice de polifendis totais do vinho branco apés aplicacéo de bentonite e das Figura 3 — Potencial de acastanhamento do vinho branco apos aplicagéo de bentonite e Figura 4 — Variagdo da cor do vinho branco apos aplicacao de bentonite e das
manoproteinas das manoproteinas manoproteinas
. . N | , . .
A .pent.onlte ,nap mduz. alllterago.es O potencial de acastanhamento decresceu apés a Valores de.vanagao de cor (AE*) >2 foram
S|gn|f|cat|vas no indice de pollfen9|§ tot,als. aplicacio da bentonite e das manoproteinas. apenas Ob,'[IdOS para 0 anho tratado com a
significativamente os IPT’s. diminuicio mais significativa. ser percetivel pelo olho humano.
o | Conclusoes
persisténciax 60,__ Linpide Ava||a(;a0 sensorial =
T i —C . . . o i i icACH
&3 N\ . N&o se verificam diferencas entre Og rgsultados obtldos,neste trabalho confirmam a eflca.c_la da
. \\ ey os diferentes  tratamentos. maioria das manoproteinas testadas (9 em 11) na estabilidade
| , o Contudo, maior pontuacao total foi proteica dos vinhos.
G Lz e B0 atribuida a alguns vinhos tratados A eficiéncia das manoproteinas parece depender da sua
BB p - ;s : :
/ <\ NF com manoproteinas. composicao quimica: maior quantidade de manose
= B Destacam-se 0s vinhos tratados aparentemente melhora a estabilidade proteica do vinho.
Acidez Oxidado vV [ 7 . . . . .
D . e com a manoproteina NF e para os «As manoproteinas diminuem o IPT e diminuem o potencial de
atributos frutado, volume gustativo acastanhamento dos vinhos, nomeadamente a NF e a B20.
F:gtjlrae:jgr;:erfil sensorial do vinho branco obtido pela média das pontuacdes atribuidas pelos e perS|SténC|a | B |
S *Sensorialmente nao se verificaram diferencas contudo, alguns
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ot o 1,1 e Mo 5 .6 e P -As manoproteinas podem ser uma alternativa eficaz ou um
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fornecimento de agentes de colagem e de vinho.
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