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EFEITO DA MACERAGCAO PELICULAR A FRIO NA COMPOSICAO
FiSICO-QUIMICA E CROMATICA DE VINHOS FINOS DE ALTITUDE

Joao Felippeto, Matheus Luis Docema, Maira Maciel Tomazzoli Specht, Eduardo da Silva Daniel, Felipe
Augusto Moretti Ferreira Pinto, Mariuccia Schlichting De Martin

INTRODUGCAO RESULTADOS

Para que um vinho fino expresse seu potencial
qualitativo, todas as etapas de producdo devem
ser conduzidas com base em operacoes
tecnolégicas fundamentadas, permitindo a
adequada transformacdo das caracteristicas da
uva em qualidade sensorial. Entre essas préticas,
destaca-se a maceracao pelicular pré-fermentativa
a frio (MPF), que consiste em submeter o mosto a
baixas temperaturas por periodo determinado, com
o objetivo de inibir oxidacbes e favorecer a
extracdo de compostos das cascas sem a
interferéncia do etanol. Objetivo: avaliar os
impactos da MPF sobre a composicao fisico-
quimica e cromatica de vinhos finos de altitude.

METODOLOGIA

Os experimentos foram conduzidos nas safras de
2023 a 2025, em vinhedos de Sao Joaquim-SC,

com as cultivares Cabernet  Sauvignon,
Montepulciano e Sagrantino, vinificadas em
consorciagdao  varietal (33% cada). Apds
desengace  mecanico, 0s mostos foram

transferidos para tanques de aco inoxidavel (40 L)
com adicdo de metabissulfito de potassio (50 mg
L™). No tratamento com MPF (T1), os tanques
foram mantidos em camara fria a 0°C +2°C por 48
horas; o controle positivo (T2) seguiu o protocolo
enolégico padrdo. Ambos os tratamentos foram
inoculados com leveduras ativas e fermentados
por 10 dias a 24°C. Avaliaram-se acidez volatil
(mEgq L"), grau alcodlico (°GL), indice de
polifendis totais (Eag L™') e intensidade de cor
(A420nm, A520nm, A620nm). As anadlises
estatisticas foram realizadas no SISVAR®, com
ANOVA e teste de Tukey (5% de significancia).

A maceracao pelicular pré-fermentativa a frio
(MPF) influenciou significativamente parte dos
parametros fisico-quimicos e cromaticos dos
vinhos. O pH e a acidez total titulavel (ATT) nao
apresentaram diferencas estatisticas significativas
entre a MPF e o controle (Testemunha), mantendo-
se estaveis. Por outro lado, a acidez volatil (AV) foi
significativamente menor no tratamento com MPF,
sugerindo uma maior eficiéncia na gestdo do
controle  microbiolégico  proporcionada pelas
baixas temperaturas.O teor alcodlico permaneceu
equivalente entre os tratamentos, confirmando que
a maceragao a frio nao comprometeu a eficiéncia
fermentativa. Nos parametros cromaticos, a MPF
apresentou menor matiz e um indice de polifendis
totais (IPT) expressivamente superior,
evidenciando maior extracdo de antocianinas e
compostos fendlicos. O indice de cor acompanhou
esse comportamento, reforcando o efeito
amplamente positivo da MPF sobre a qualidade
visual e a composicao cromatica dos vinhos.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos submetidos a diferentes
técnicas de manipulagdo dos mostos nas fases pré-fermentativo e pods-
fermentativa, avaliadas nas safras de 2022/2023, 2023/2024 e 2024/2025, em
Sé&o Joaquim, Santa Catarina

TA * ATT * pH AV * PT * Matiz  IC+
11,36 96,47 3,44 433 425081 7,05 13,90
MF
abcx= ab c d a c bc
Test 11,44 90,41 3,45 5,36 2535,60 7,40 11,41
ab b bc bc d ab e

MF: Maceragao a frio; *TA. Teor alcodlico (%vv); *ATT: Acidez Total Titulavel (Meq L™);
*AV. Acidez Volatil (Meq L'; *PT. Polifenéis Totais (EAG L), IC. Indice de Cor.

**Médias seguidas pela mesma letra na vertical nao diferem estatisticamente entre si pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade de erro

CONCLUSAO

Em conjunto, os resultados demonstram que a
MPF atua como um otimizador de qualidade e
seguranca para vinhos finos de altitude, pois
eleva o IPT, a cor e reduz a acidez volatil.
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