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APRESENTACAO

A colecédo “Alimentacdo saudavel e sustentavel” é um conjunto que possui principal
objetivo de incorporar pesquisas resultantes de artigos em diversos campos que fazem
parte da Nutricdo. Esse volume aborda de forma interdisciplinar com trabalhos, artigos,
relatos de experiéncia e/ou revisdes.

A principal caracteristica desse volume, foi partilhar de forma clara os trabalhos que
foram desenvolvidos em diversas instituicdes e nicleos de ensino e pesquisa de graduagao
e pbés-graduacado do pais. Nestes trabalhos selecionados a partir de revisao criteriosa, a
principal caracteristica foi o aspecto relacionado com as areas que compdem a nutricdo e
a saude em geral.

Foram escolhidos os temas considerados relevantes sobre a area de nutricdo e da
saude séo partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes
e para a promoc¢ao e a troca de experiéncias de docentes entre as diversas instituicbes e
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela salde e pela pesquisa
na area de nutricdo. Posto que, esse volume traz pesquisas atuais, com muitas tematicas
que irdo dar suporte para a pratica de profissionais da area da saide em geral.

Portanto, aqui se traz o resultado de inUmeros artigos que sdo fundamentados em
teoria e pratica, que foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-
se a importancia de uma divulgacdo adequada da literatura cientifica, por isso a melhor
escolha foi a Atena Editora, visto que possui uma plataforma didatica e relevante para todos
0s pesquisadores que queiram compartilhar os resultados de seus estudos.

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa



SUMARIO

(071 =11 1 1] N0 X5 [T 1

AVALIACAO DE CARACTERISTICAS FiSICAS DE COOKIE DIETETICOS
Nathélia Leticia Hernandez Brito
Fernanda Vitéria Leimann
Flavia Aparecida Reitz Cardoso
Adriana Aparecida Droval
Leila Larisa Medeiros Marques
Renata Hernandez Barros Fuchs

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213041

(071 =11 1 1] N0 Y 20T 8

BROWNIE DE FEIJAO ENRIQUECIDO COM ORA-PRO-NOBIS: UMA ALTERNATIVA
PARA CELIACOS

Lauanda Dal Molin de Almeida Lara

Kelly Viviane de Vasconcelos Vieira

Josiane Martins Hanke

Michelle Silveira dos Santos Schuster

Thainara Batista Reis Vieira

Céssia Regina Bruno Nascimento

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213042

(071 =11 1 1] N0 JE< J0Uuu U 18

A IMPORTANCIA DA CACA COMO CULTURA E SUA SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL
- UM ESTUDO SOBRE A ALIMENTACAO DA COMUNIDADE INDIGENA POTIGUARA
“MENDONCA” DO AMARELAO (JOAO CAMARA, RIO GRANDE DO NORTE)

Leandro Flavio Restrepo Frota

Eveline de Alencar Costa

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213043

(071 =11 1 1] N0 X0 ST 31

ANSIEDADE E COMPORTAMENTO ALIMENTAR: UMA REVISAO INTEGRATIVA
Gabrielly Maria de Lima Almeida Rocha
Cléres Lino da Silva Cleios
Fabiana Palmeira Melo Costa

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213044

CAPITULO 5...oeeeeeeeeeeeesseseseseseseesmsmsasasasasssssessnsnsasassasesssessnsasasnsssasenememsasasssssnas 44

CONSUMO ALIMENTAR E ESTADO NUTRICIONAL DE CRIANCAS MENORES DE 36
MESES DE VIDA DA CIDADE DE CAMPINAS-SP

Sandy Chagas Galvani Lima

Adriana Pavesi Arisseto Bragotto

Renata Elisa Faustino de Almeida Marques

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213045




(071 =11 1 1] N0 X J0N T 58

APROVEITAMENTO DA CASCA DE INGA: FONTE DE PROTEINA E FIBRA ALIMENTAR
Déborah Cristina Barcelos Flores
Caroline Pagnossim Boeira
Daniela Rigo Guerra
Tatiana Emanuelli
Claudia Severo da Rosa

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213046

[07.Y =11 1 1] N0 Y 200U 68

DESENVOLVIMENTO DE UMA CERVEJA ARTESANAL NO ESTILO FRUIT BEER COM
DIFERENTES PARTES DO FRUTO DE FEIJOA

Jociel da Rosa Surdi
Giliani Veloso Sartori

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213047

(071 =11 1 1] W0 X: J0Uuu U 81

DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA A BASE DA LEGUMINOSA FAVA (Vicia faba L.):
ANALISE FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL

Janaina de Fatima Feil de Oliveira
Valmor Ziegler

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213048

(071 =11 1 1] W0 X TR 95

ELABORACAO E AVALIACAO DE SORVETE A BASE DE GELEIA DE BUTIA
Thais Alexandra Rodrigues
Silvia Benedetti
Ana Elisa da Costa Ruiz
Elisangela Serenato Madalozzo

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.6292213049

CAPITULO 10...eeececeeeeeeerseseseeeeeeessssssasssssssssssnsssassssssssssssssnsasasssssssensssnsasassssssssssns 106

SISTEMA PARA LA IDENTIFICACION DE GLUCOSIDOS DE ESTEVIOL EN UN CULTIVO
DE RAICES DE Stevia rebaudiana

David Paniagua Vega

Ariana Arleney Huerta-Heredia

Itzel Vianney Alvarado-Orea

Norma Cecilia Cavazos-Rocha

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130410

CAPITULO T ceeeeeeeeeeeeeeeeseseseseseesesssmsssasasassssssssssnsasassssssessssnsnsasasssssesessnsnsasasasnes 113

ELABORACAO DE PACOCA DIET COM ADICAO DE FARINHA DE CASCA DE
JABUTICABA (Myrciaria cauliflora)

Jheisi Taina Martins

Silvia Benedetti

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130411



(07 =11 1 1] W0 15 -3 125

O DIREITO A ALIMENTACAO ESCOLAR NO ENSINO INFANTIL: ESTUDO REALIZADO
EM UMA ESCOLA MUNICIPAL DE IMPERATRIZ - MA

Lidianne Kelly Nascimento Rodrigues de Aguiar Lopes

Lo-Ruama Barros Curado

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130412

(07 =11 1 1] Mo J5 T TN 137

IMPLEMENTACAO DO PROGRAMA 5 S NO AGRONEGOCIO: ESTUDO DE CASO EM
CULTIVO DE TOMATE
Flaviane Aparecida da Cruz

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130413

(07 =11 1 1] W0 J5 1 TN 151

SEGURANCA ALIMENTAR: SITUAQAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO NO BAIRRO
VILA ESPERANCA, SAO LUIS (MA), BRASIL

Adenilde Nascimento Mouchrek

Eulalia Cristina Costa de Carvalho

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130414

(07 =11 1 1] W0 X5 1 J0 T 170

FORMAS DE MACERACAO E METODOS DE REMONTAGEM
Carlos Alberto Araripe
Josane Cavalheiro

d) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130415

CAPITULO 16...eeececeeeeeeeeeseseseseseeesemssasasssssesesensssassssssssssessnsasasssssesenensnsasasessssssssns 183

GOMA DE CAJUEIRO: APROVEITAMENTO SUSTENTAVEL E APLICACOES NA AREA
DE ALIMENTOS

Jaqueline Souza de Freitas

Cheila Gongalves Mothé (in memoriam)

Michelle Goncalves Mothé

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130416

(07 =11 1 1] W oI5 r 200N 198

HABITOS DE CONSUMO DE PRODUTOS ALIMENTARES CONTENDO CAFEINA NUMA
POPULACAO DE JOVENS ESTUDANTES ATIVOS

Filomena Sousa Calixto

Diana Eustaquio

Maura Alves

d https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130417
CAPITULO 18.....eeeceeeeeeeeerseseseeesesesssssassssssesssensnsasasssssssssessnsassssssssnsssnsasasssssssessns 212

SINDROME METABOLICA IDENTIFICANDO FATORES DE RISCO EM ADULTOS: UMA
REVISAO DE LITERATURA
Nayara Lucia Guimarédes Costa



Naylana Thais Ferreira de Morais
Isabela Leticia Rosa dos Santos
Elizandra Soraia da Costa Cardoso
Thalita Mendes de Oliveira

Ana Eliza Sa de Souza

Yasmin Silva Lemos

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130418

CAPITULO 19....eeeeeeceeeeeeeeeeesesesesssesessnsmsssssasassssssssnsnsasassssssssssensnsasasasssssessnensasasasssas 218

TRAJETORIA POLITICA DA SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL NO BRASIL
Joice de Paula Del Esposte
Esley Lopes Faria

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130419

CAPITULO 20.......cuieieieieeeeeeeeeeseeesesssesasssasesessssssesasasasssssssasasasesssssssssssssssasasssasasesssnsnns 230

UM ESTUDO SOBRE OS ALIMENTOS E A INTERACAO COM A VARFARINA EM
PACIENTE ANTICOAGULADOS

Amanda Miranda de Lima

Ana Cristina Viana

José Carlos de Sales Ferreira

d https://doi.org/10.22533/at.ed.62922130420
SOBRE A ORGANIZADORA.......eoeeeeeeeeeeeeeeseeesesesassasesesessesssssssssassasasasesessesesessssses 243
INDICE REMISSIVO.....eoeceeeeeeeeeeseseseseeessesesasasasassssssssmsnsasasassssssssssnsasasasssssssensmsasases 244




CAPITULO 15

FORMAS DE MACERACAO E METODOS DE

Data de aceite: 01/02/2022

Carlos Alberto Araripe
http://lattes.cnpq.br/8130638651333008

Josane Cavalheiro
http://lattes.cnpq.br/4326342942405189

RESUMO: Na elaboracdo de vinhos tintos,
a maceracdo & uma etapa importante, onde
ocorre a extracdo de compostos contidos nas
partes solidas da uva, permitindo a obtencéo
de vinhos com maior quantidade de aromas e
maior intensidade fendlica. Nessa fase, cabe
ao endblogo adotar procedimentos para obter
uma extracao seletiva dos diferentes compostos
contidos nas partes solidas da uva, de modo a
extrair o maximo possivel daqueles que aportam
qualidade ao vinho e o minimo possivel dos
que concorrem para a limitacdo da qualidade.
Variaveis como tempo de maceragédo, numero
e frequéncia das remontagens, sistema de
remontagem, volume de liquido remontado por
unidade de tempo, temperatura da massa vinaria
e relagcéo fase sdlida/fase liquida séo decisivas
para que todo o potencial de qualidade da uva
seja aproveitado. O objetivo desse trabalho foi
analisar a influéncia na qualidade de vinhos
tintos elaborados sob diferentes parametros
de remontagem na fase de maceragdo, assim
como, a influéncia dos diferentes processos de
remontagem na extragéo seletiva dos diferentes
compostos contidos nas partes sélidas da uva,
no favorecimento da fermentacéo alcodlica e na
homogeneizacdo do mosto.
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REMONTAGEM

PALAVRAS-CHAVE: Maceracgao; Remontagem;
Delestage; Pigeage.

ABSTRACT: In the production of red wines,
maceration is an important stage, where the
extraction of compounds contained in the solid
parts of the grape occurs, allowing the obtaining
of wines with a greater amount of aromas and
greater phenolic intensity. In this phase, it is up
to the winemaker to adopt procedures to obtain
a selective extraction of the different compounds
contained in the solid parts of the grape, in
order to extract as much as possible from those
who contribute quality to the wine and the
least possible from those who contribute to the
limitation of quality. Variables such as maceration
time, number and frequency of reassembly,
reassembly system, volume of reassembled liquid
per unit of time, temperature of the wine mass
and solid phase / liquid phase ratio are decisive
so that the full quality potential of the grape is
used. The objective of this work was to analyze
the influence on the quality of red wines produced
under different pumping over parameters in the
maceration phase, as well as the influence of
the different pumping processes in the selective
extraction of the different compounds contained
in the solid parts of the grape, in favor of the
alcoholic fermentation and the homogenization of
the must.

KEYWORDS: Maceration; Reassembly; Delesta-
ge; Pigeage.

11 INTRODUGAO

O acompanhamento da maturacdo e a
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colheita em época adequada séo etapas fundamentais para a elaboragcdo de um vinho de
qualidade, pois € neste momento que a uva apresentara maior acimulo de agucares, agua
e de outras substancias de reserva, com decorrente diminuicdo da acidez, alcancando
a maturacéo fenélica e de aroma ideais (RIBEREAU-GAYON et al, 2006b). A maturagdo
fendlica ideal é alcangcada quando o teor de antocianinas e taninos na casca é maximo,
e simultaneamente, o teor de taninos da semente decai tornando-se posteriormente
constante. Além da maturacgéo ideal, o processo de maceragcdo € uma etapa critica para
a definicdo do estilo do vinho, sendo um dos fatores determinantes para a elaboragéo
de vinhos de alta qualidade, pois aumenta a estabilidade da cor, o corpo, bem como os
aromas destas bebidas (PETROPULOS, ET AL 2014). Periodos de macerag¢ao mais longos
podem ser convenientes quando os vinhos sdo destinados ao envelhecimento ou quando é
necessario contornar a maturacao fendlica insuficiente das uvas colhidas (PEYNAUD, 2012).
Durante a maceragcéo ha um aumento consideravel no teor de compostos volateis devido
ao tempo de contato das peliculas das uvas com o mosto do vinho. Taninos, antocianinas
e outros compostos fenoélicos, bem como compostos nitrogenados, minerais, acglcares e
polissacarideos também sdo extraidos das uvas durante esta etapa (RIBEREAU-GAYON
et al, 2006b). A maceracédo prolongada proporciona maiores concentragdes de taninos
do vinho e, consequentemente, de antocianinas condensadas com taninos, formando
complexos que conferem maior estabilidade de cor, em comparagdo aqueles formados
apenas pelas antocianinas monoméricas (JACKSON, 2014).

Nessa fase, cabe ao enélogo adotar procedimentos para obter uma extracao seletiva
dos diferentes compostos contidos nas partes sélidas da uva, de modo a extrair o maximo
possivel daqueles que aportam qualidade ao vinho e 0 minimo possivel dos que concorrem
para a limitagcdo da qualidade. Varidveis como tempo de macerag¢ao, numero e frequéncia
das remontagens, sistema de remontagem, volume de liquido remontado por unidade de
tempo, temperatura da massa vinaria e relagéo fase sélida/fase liquida séo decisivas para
que todo o potencial de qualidade da uva seja aproveitado. (GUERRA, 2003).

A maceracgao promove a extracdo das substancias contidas nos tecidos vegetais
da pelicula e tegumento da semente. Os elementos que constituem a estrutura basica da
maceragéo em tinto, proporcionando a extragcdo dos compostos da pelicula e semente
para o mosto, sdo: movimento (remontagens), anidrido sulfuroso, temperatura, alcool,
pH e tempo (RUIZ-HERNADEZ, 2004). E necessario conhecer as etapas que envolvem
0 manejo desses elementos para que o vinho idealizado seja produzido de forma correta,
pois € através do manejo da maceracgdo que se podera determinar o perfil do vinho.

Se a uva néo atingiu a maturagéo fenolica ideal, ndo sera possivel produzir vinho
de guarda cuja estrutura exige condicbes de polimerizacédo aportada pela quantidade ideal
de antocianinas e taninos. Um vinho de guarda requer uma quantidade maior de taninos e
antocianinas, necessitando, assim, de largo tempo de maceragéo. Os vinhos que possuem
uma concentracdo relativamente equivalente de antocianinas e taninos sdo considerados
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6timos para guarda (ZAMORA, 2003).

Maceragbes demasiado prolongadas podem promover aumento significativo
da adstringéncia e perda de aromas, e em alguns casos determina a diminuicdo da
intensidade da cor, ainda que geralmente favoreca a formacao de pigmentos polimerizados
e a estabilidade da cor.

A Instrugdo Normativa n° 49 de 1 de novembro de 2011, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, que estabelece as praticas enoldgicas licitas para a elaboragédo
de vinho e mosto de uva destinados a industrializagdo, no capitulo Il, artigo 15, define
maceragdo como a pratica que “consiste em manter a parte s6lida da uva em contato com
o0 mosto, a fim de promover a dissolu¢do de substéncias presentes na pelicula da baga”
(MAPA, 2011), além disso, durante o processo de maceracdo, compostos presentes no
tegumento da semente também séo extraidos. A Instrucao Normativa divide a maceragéao
em tradicional, maceragdo carbdnica, maceracao a quente, maceracao a frio e maceragéo
sulfurosa.

A maceracao tradicional, cuja definicdo “consiste em manter, por um periodo, a parte
sélida em contato com a parte liquida” (MAPA, 2011), pode, ser dividida em trés fases:
maceracgéo pré-fermentativa; processo dependente principalmente da quantidade de SO2
e temperatura, e compreende o tempo anterior ao inicio da fermentacdo, antes da acéo
das leveduras fermentesciveis; maceragdo concomitante a fermentacao alcodlica, que se
realiza em meio hidro alcodlico; e maceragdo pos-fermentativa, cujo inicio se da no final
da fermentagéao alcodlica e finaliza no momento do descube (HIDALGO TOGORES, 2003).

21 FASES DA MACERAGAO

2.1 Maceracao pré-fermentativa

Esta técnica é conhecida como maceracao a frio e é de origem francesa, sendo
usada com o objetivo de aumentar a extragao de pigmentos, taninos e aromas das peliculas
das uvas para os vinhos (GNCALVES, 2019). Assim a extracdo destes componentes
ocorre na auséncia de etanol devido as baixas temperaturas de maceracdo que impedem
a fermentagéo de arrancar. Segundo Parenti et al. (2004), o uso de maceracéo a frio pré-
fermentativa induz um aumento da extragéo de polifendis, que se revelam num aumento de
qualidade no produto final bem visivel quer analiticamente ou sensorialmente.

A maceracdo pré-fermentativa produz vinhos com altos niveis de compostos
fendlicos, antocianinas, especialmente malvidina-3-glucosido, antocianinas ionizadas e
poliméricas quando comparados com vinhos sem recurso a esta técnica (ALVAREZ et al.,
2006). Os vinhos submetidos a esta técnica sdo peculiares por seu carater frutado e por sua
fineza em boca, quando comparados aos elaborados apenas por maceracéo tradicional.
Geralmente ¢ feita com uvas em bom estagio de maturagdo e com boa sanidade, pois &
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necessario evitar fatores que pudessem trazer fermentacdes espontaneas indesejadas.

Portanto, o objetivo da maceracgéo pré-fermentativa a frio € aumentar a extracédo e
estabilizacdo de compostos polifenélicos e diminuir a intensidade da extragdo durante a
fermentagéo evitando assim a extracéo de taninos amargos da grainha aumentando assim
as qualidades quimicas e aromaticas dos vinhos (Alvarez et al., 2006).

2.2 Maceracao concomitante a fermentacéo alcodlica

No processo de vinificagdo tradicional, a maceragdo ocorre juntamente com a
fermentagéao alcodlica onde a formagao do etanol e a elevacao da temperatura, contribuem
para a dissolucdo dos constituintes da parte sélida. Corresponde ao periodo que se
desenvolve a fermentacéo alcodlica. Nesta fase 0 mosto passa de meio aquoso para um
meio hidroalcodlico e também ocorre aumento da temperatura. Os fatores que interferem
na duragdo desta fase é a quantidade de agucar, a cepa de levedura, nutrientes presentes
no meio, o nivel de aeracdo e a temperatura (ZAMORA, 2003).

A permanéncia das cascas em contato com o suco possibilita a formagéo de sabores
e aromas e a extracdo de compostos que definem a qualidade da bebida. Esse processo
pode ser de curta duragédo (trés a seis dias), média (sete a dez dias) ou longa (acima de dez
dias), diferenciando em maior ou menor complexidade de aromas. Entre a primeira (fase
tumultuosa) e a segunda (fase malolatica) da fermentagcéo ocorre a descuba, processo em
que as partes soélidas (bagacgo) séo separadas do vinho liquido (superior) através de uma
valvula de saida do tanque de fermentagdo (BORTOLETTO, 2015).

2.3 Maceracao pds-fermentativa

A maceracao pés-fermentativa acontece depois da fermentagéo alcodlica e pode
durar de poucos dias até muitas semanas, em casos excepcionais.

Chamada também de maceracéo final a quente consiste em deixar o mosto/vinho
macerando a uma temperatura de 30 a 40 °C durante 2 a 4 dias. O principal objetivo da
maceragao pos-fermentativa é extrair o maximo possivel de polifendis, e é realizada para
se elaborar vinhos encorpados e para o envelhecimento. O objetivo é continuar com a
extracdo de antocianinas e taninos melhorando a copigmentacao e a estabilizacdo dos
vinhos de forma mais espontanea, gracas ao contato com as peles da uva ja fermentada.

Para tanto, uvas precisam apresentar excelente maturagcéo fendlica e qualidade
sanitaria, as cubas de vinificacdo precisam ser herméticas e na medida do possivel,
realizar a inertizagao, ja que a existéncia de oxigénio provoca oxida¢des e pode chegar a
produzir o “picado” (avinagrado) das cascas do vinho. A duragcéo das remontagens deve ser
a minima, para molhar completamente o chapéu e evitar o deslocamento do gas carbdnico,
que colabora com a protecao (GONCALVES, 2019).

Os polifendis presentes nas cascas sdo extraidos mais facilmente nesta fase, gragas
a existéncia de alcool e a profunda degradacéo que ja se produziu durante a fermentagéo
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da estrutura das mesmas.

31 ELEMENTOS DA MACERAGAO

O potencial de qualidade da uva depende de variaveis como tempo de maceracéo,
sistema, numero e frequéncia das remontagens, volume de liquido remontado por unidade
de tempo, temperarura da massa vinaria e relagéo fase sélida/fase liquida (GUERRA,2003).

3.1 Temperatura

Em relagédo a temperatura, o processo fermentativo libera calor que aquece o mosto
e quando em excesso pode causar problemas de parada de fermentagdo com implicagbes
negativas para a qualidade do vinho. A utilizagdo da uva quente é um dos fatores que
favorece o aumento da temperatura de fermentacéo, recomendando-se, por isso, iniciar o
processamento com a temperatura da uva inferior a 20 °C.

A temperatura de fermentacdo deve ser controlada. Para os vinhos brancos a
fermentacéo deve ser lenta, mantendo-se uma temperatura entre 18 a 20°C. Para os tintos
as temperaturas, na fase de contato com a casca (maceragao), devem ser mais elevadas,
entre 20 a 26°C, o que facilita a extracdo de compostos fendélicos, responsaveis pela cor
e estrutura destes vinhos. Quando ndo se dispde de sistema de refrigeragéo, o uso de
remontagens é uma excelente forma de diminuir as elevadas temperaturas ocasionadas

pelo processo de fermentagéo.

3.2 Tempo

O tempo de maceracdo é definido pelo tipo de vinho que se quer obter e pela
qualidade da uva. Normalmente, maceracdes longas, acima de 6 dias, sdo utilizadas para
elaboragéo de vinho de guarda, portanto mais estruturados, o que é possivel quando se
dispde de uvas bem maduras e com sanidade adequada. Uvas que ndo alcangam estagio
adequado de maturagéo nado sao indicadas para producéo de vinho de guarda, pois originam
vinhos desequilibrados e geralmente com gosto amargo e herbaceo. Para a elaboragéao de
vinhos jovens, nos quais predominam os aromas frutados, séo recomendadas maceracgbes

curtas, de 3 a 6 dias.

3.3 Remontagens

Além do periodo de maceracédo e da temperatura de fermentacéo, as remontagens
visam extrair os compostos da pelicula, além de favorecer a fermentacao alcodlica pela
oxigenacdo das leveduras e promover a homogeneizacdo do mosto. Nesse sentido,
realizar o processo de remontagem ja no inicio da fermentagéo, melhora a multiplicacdo e a
resisténcia de leveduras pela aeragdo provocada, assim, evitando uma eventual dificuldade
de fermentacao. E dificil avaliar a quantidade de oxigénio dissolvida. Sabe-se, no entanto,
que no mosto em contato com o ar a quantidade maxima de oxigénio dissolvida é de 8
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mg/L, o0 que é importante para assegurar o crescimento e a manutencao da atividade das

leveduras.

41 FATORES FiSICOS

Segundo Dal’Osto (2012) existem fatores fisicos que favorecem a extragdo dos
compostos durante a maceracdo e que dependem diretamente da acdo do endlogo:
controle térmico das maceragbes, remontagens, delestagens e afundamento das partes
soélidas ou pigeages.

4.1 Remontagem

A finalidade das remontagens ndo é simplesmente favorecer a dissolucdo dos
componentes da parte sélida, mas, sobretudo, de substituir o mosto saturado, que impregna
0 bagaco, por aquele retirado do fundo do recipiente. Admite-se que dois tercos da camada
do bagaco figuem submersos no mosto em fermentacgéo e o outro tergo fique fora do liquido.
Para que as remontagens sejam bem feitas elas devem molhar a totalidade da superficie
superior do bagaco e utilizar a maior quantidade possivel de mosto. Normalmente, elas
devem ser feitas de forma mais seguida e suave ao invés de mais espacadas e muito
enérgicas. Geralmente recomendam-se de duas a trés remontagens por dia, embora o
numero deva ser definido de acordo com o tipo de vinho e a qualidade da uva. Nesse
sentido, as remontagens participam da estrutura tanica dos vinhos e favorecem a extracédo
dos melhores taninos. No entanto, o excesso de tanino pode conduzir a produgéo de vinhos
duros, agressivos, desequilibrados e desagradaveis.

4.1.1  Remontagem de ciclo aberto

Na remontagem de ciclo aberto (Figura 1) o mosto caira primeiro no recipiente
acoplado abaixo da valvula do tanque, de onde sera transportado, pela bomba, até a
abertura superior, caindo novamente no tanque, umidificando o aglomerado de cascas
que permanecem suspensas devido a presenca de gas carbdnico, denominado chapéu.
Esse procedimento permitira maior aeragdo do mosto em fermentacdo. Algumas vinicolas
utilizam difusores de mosto acoplados sobre o chapéu, que promove maior oxigenagéo do
mosto. Esse tipo de remontagem é feita nos primeiros dias da fermentagéo, com objetivo de
aerar o mosto e promover o desenvolvimento e multiplicagcéo das leveduras, favorecendo
a sintese de esterois e acidos graxos insaturados que contribuem para o fortalecimento da
membrana celular, aumentando a sua permeabilidade e evitando, assim, futuras paradas de
fermentacdo (TOGORES, 2011). As paradas de fermentagéo também podem ser causadas
pelas deficiéncias em nitrogénio e fosfato. Cada tipo de levedura possui uma necessidade

nutricional, sendo necessario conhecer bem a levedura que sera inoculada.
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Figura 1: Remontagem aberta com arejamento (CVP, 2018).

4.1.2 Remontagem de ciclo fechado

Nas remontagens de ciclo fechado (Figura 2) a bomba é conectada diretamente
na valvula do tanque e o mosto em fermentacéo é transportado pela mangueira da bomba
retornando ao tanque pela parte superior, com minimo ou nula quantidade de oxigénio
agregado. As remontagens também possibilitam o movimento das sementes, acumuladas
no fundo do tanque, possibilitando maior extracdo dos taninos das sementes. Para uma
extracéo eficaz dos polifendis localizados na pelicula a remontagem deve ser intensa, de
volume abundante porém realizada em um curta espago de tempo (RUIZ-HERNADEZ,
2004).
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Figura 2: Remontagem em circuito fechado. A esquerda bomba conectada na parte inferior do tanque,
impulsionando o liquido para cima pela mangueira: & direita operador langcando o liquido em forma de
chuveiro sobre o chapéu (BEM, 2012).

4.2 Delestage

Outra prética que esta se tornando comum é a delestage, considerada uma forma de
remontagem, consiste em retirar todo o mosto em fermentagéo para outro tanque, e apos
algumas horas voltar por cima do “chapéu”, através de uma descarga de impacto de forma
a baixar a manta de so6lidos. Isso proporciona uma melhor extragéo, ja que este demora
para subir até o topo do tanque novamente ficando um tempo prolongado em contato com
o liquido (GIOVANNINI e MANFROI, 2009). Além de descompactar o “chapéu”, auxilia na
retirada das sementes no caso de uvas com insuficiente maturacdo fendlica (ZAMORA,
2003). Desta forma, todo o liquido entra em contato com as cascas e é possivel uma maior
extracéo de polifendis. Desta forma ha uma oxigenagéo do vinho, o que permite a liberagéo
de odores como de &cido sulfidrico (Figura 3 e 4).
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Figuras 3 e 4: Delestage (BEM, 2012).

Durante a fermentacéo alcodlica, processo no qual o agucar da uva é convertido
em alcool e didxido de carbono, a uva acaba se separando em duas partes: 0 seu sumo,
que fica no fundo do tanque de fermentacdo e os materiais sélidos, que migram para a
superficie por conta da acdo do dioxido de carbono, criando uma camada chamada de
chapéu.

Mas para produzir um bom vinho, sobretudo quando falamos da vinificagdo de
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uvas tintas, estes materiais devem ter um contato mais prolongado com o mosto. Cascas
e sementes contribuem com taninos, compostos aromaticos e também as antocianinas,
responsaveis pela coloracédo que os vinhos tintos apresentam. Quanto mais contato estes
materiais tiverem com o mosto da uva sadia, mais destes compostos estardo presentes no
vinho. E delestage € uma técnica que promove esta integracéao.

Esta técnica é relativamente proxima da remontagem, mas se diferencia por conta
de um aspecto importante. Na remontagem o liquido ndo vai para outro recipiente, &
bombeado diretamente da parte de baixo para a parte de cima do mesmo tanque, o que
reduz o tempo de exposicdo com oxigénio, em relacdo ao que ocorre na delestage. Aléem
disso, na delestage cria-se um periodo de tempo maior no qual o sumo fermenta sem o

contato com os materiais soélidos.

4.3 Afundamento das partes sélidas ou Pigeage

Durante a fermentacéo alcodlica, no qual o agucar das uvas é convertido em alcool
e gas carbdnico, o mosto da uva acaba se separando da matéria sélida (como cascas,
semente e engaco, caso seja feita com cachos inteiros) que sobe para o topo da cuba
(formando o “chapéu”), por conta da agédo do gas carbdnico.

A pigeage ou pisagem é a técnica mais antiga de promover a maceragao, consiste
em romper o0 “chapéu” e afunda-lo na parte liquida (Figura 5). E uma operacéo de maior
qualidade que a remontagem, pois ndo afeta a integridade dos tecidos vegetais e pode
ser feito manualmente ou por um compressor (TOGORES, 2003). Testes feitos por Flanzy
(2003) comprovaram que a pigeage € mais eficaz na extragéo de compostos fendlicos totais
e antocianinas, em relagdo a remontagem desde que realizados com a mesma frequéncia.
Além disto, a pigeage também confere moderada extracdo dos taninos da semente e baixa
formacéo de borras (GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

A matéria sélida tem uma grande importancia no processo de vinificagao, pois traz
para o vinho uma série de componentes. Além dos taninos, trazem outros compostos
aromaticos e também as antocianinas, responsaveis pela coloragdo que os vinhos tintos
apresentam (lembrando que a polpa de quase todas as uvas é clara, independente de ser
uma variedade branca ou tinta). Quanto mais contato estes materiais tiverem com o mosto
da uva, mais destes compostos estardo presentes no vinho. Além disso, pigeage é muito
importante para reduzir a incidéncia de contaminacéo por bactérias que levem a formacao
de acido acético, ou seja, que os vinhos apresentem algumas caracteristicas avinagradas,
também conhecida como acidez volatil.
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Figuras 5: Técnica pigeage - romper o “chapéu” e afunda-lo na
parte liquida (O QUE E VINHO, 2020).

51 CONCLUSOES

A finalidade das operacdes de remontagem ndo é simplesmente favorecer a
extracdo da matéria corante e componentes da parte solida da uva. Essas operagbes
também promovem a aera¢do do mosto/vinho, necesséria para multiplicagéo das leveduras
e estabilizagcdo da matéria corante; auxiliam na homogeneizag¢do da temperatura devido ao
aquecimento do chapéu; proporcionam a resuspenc¢éo das leveduras, que na fase final da
fermentagao alcodlica tendem a se acumular na base do tanque; e, sobretudo, substituir o
mosto saturado de CO,, que impregna o bagaco, por aquele retirado do fundo do recipiente,
evitando o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis na parte superior sélida da
uva.

Para que as remontagens sejam bem feitas elas devem molhar a totalidade da
superficie superior do bagaco e utilizar a maior quantidade possivel de mosto, pois admite-
se que dois tercos da camada do bagaco fiquem submersos no mosto em fermentacéo e o
outro terco fique fora do liquido.

Geralmente recomendam-se de duas a trés remontagens por dia, embora o numero
deva ser definido de acordo com o tipo de vinho e a qualidade da uva. Normalmente, as
operacbes mecéanicas devem ser feitas de forma mais seguida e suave ao invés de mais
espacadas e muito enérgicas.

As vantagens da delestage s@o basicamente as mesmas das outras duas
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técnicas usadas para aumentar a exposicdo do sumo a substancias solidas, a pigeage
e a remontagem. Além da maior integracdo, também os materiais sélidos (sobretudo as
cascas) recebem protecéo extra contra a agéo de bactérias que poderiam levar a formacgéao
de &cido acético. Outra vantagem é que este processo também pode reduzir a temperatura
da fermentacéo.

Durante delestage, o en6logo tem a opc¢éo de retirar as sementes, o que muda
o perfil de tanino do vinho, que com a maior aeracdo, pode resultar em vinhos com
taninos menos intensos, ou seja, vinhos mais suaves, talvez menos estruturados, mas
néo tdo adstringentes como nos demais processos. Esta técnica é relativamente proxima
da remontagem, entretanto, na remontagem o liquido ndo vai para outro recipiente, é
bombeado diretamente da parte de baixo para a parte de cima do mesmo tanque, o que
reduz o tempo de exposicdo com oxigénio, em relacdo ao que ocorre na delestage.

Apesar do objetivo principal da remontagem ser a extracdo da matéria corante
através da dissolugdo dos compostos da casca, e a técnica de delestage proporcionar uma
melhor extragcdo desses compostos, € importante ressaltar que a decisdo pela escolha
do tipo de remontagem, vai depender do desenho do vinho desejado e principalmente da
maturagédo fendlica e da qualidade/sanidade da uva utilizada.
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