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Introducao

As embalagens do tipo Bag-in-box vem sendo
amplamente utilizadas no ramo de bebidas,
principalmente para fermentados como os vinhos,
os vinhos tintos devido a sua composicao quimica
mais rica em taninos, antocianinas e polifen6is em
geral apresentam grande estabilidade nessa
embalagem nao sofrendo oxidacdo e evolugdo de
cor perceptiveis aos consumidores porém 0s vinhos
brancos apresentam grandes alteracdes visuais e
organolépticas, desenvolvendo aumento de cor
decorrente de processo oxidativo no interior da
embalagem.

Visando minimizar o processo oxidativo, utilizamos
diferentes antioxidantes comerciais compostos por
misturas de taninos diferenciados, SO , e &cido
ascorbico. As diferentes partidas foram analisadas
em concentracoes de polifendis, cor, acidez e
sensorialmente por painel devidamente treinado.

Resultados e Discussao

No experimento foram gentilmente cedidos 135
litros de vinho branco niagara jovem pronto para ser
engarrafado e 27 embalagens novas de bag-in-box
e realizaram-se 8 combinacdes em diferentes
proporgdes de SO, Redux-High®, Gallovit-C® e
Gallovin® cedidos pela Empresa AEB-Bioquimica
do Brasil e uma testemunha somente ajustada em
SO, todas em ftriplicata e acondicionados em BOD a
37°C conforme tabela abaixo.
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Tratamentos

Vinho sem conservantes

60-70 mg SO, Livre

40 mg de SO, Livre +RH

40 mg SO, + RH + 5 g/hl de Gallovin
40 mg SO, + RH + 10 g/hl de Gallovin
40 mg SO, + RH + 10 g/hl de Gallovit C
40 mg SO, + RH + 20 g/hl de Gallovit C
20 g/hl de Gallovin
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9 20 g/hl de Gallovit C

*RH = Redux High . .
Tabela |. Tratamentos realizados nas diferentes
amostras

Foram realizadas leituras diarias da cor em
espectrofotdmetro da marca Hach modelo 2010 nos
comprimentos de onda de 420, 520 e 620 nm entre
os dias de 22/07/2008 e 02/09/2008 e as demais
andlises a cada dois dias, a andlises sensorial foi
realizada somente no Ultimo dia com a retirada
definitiva dos Bag's da BOD com um painel
composto por 4 endlogos e pesquisadores da area
de bebidas da prépria Estacao Experimental.

As amostras que sofreram menor aumento de cor
foram as amostras 2, 3 e 7 com as respectivas
absorbancias somadas de 0,676, 0,723, 0,753 e, as
que apresentaram 0s piores resultados foram as
amostras n® 4 e 8 com absorbAncias de 0,897 e
0,841 respectivamente.

Na andlise sensorial a amostra preferida pelo painel
no somatorio dos paradmetros de qualidade foi a
amostra n°2.

Conclusoes

Conclui-se portanto que a amostra tratada apenas
com SO, em concentragdes mais elevadas contribui
para reducdo do processo oxidativo resultando num
menor acréscimo de cor, bem como apresentou a
melhor nota na andlise sensorial haja vista que é
um componente trivial em enologia, os demais
taninosquando adicionados promoveram uma
minimizacdo da oxidagca, mas apresentaram
resultados indesejaveis na avaliagdo sensorial.
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