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RESUMO

O espumante é uma bebida que vai além de simplesmente celebrar datas especiais;
ele desempenha um papel crucial na cultura e na histéria do vinho, adicionando
efervescéncia e vivacidade a momentos importantes. Gracas as condi¢cfes climaticas
e ao solo peculiar do Brasil, a producédo desta mercadoria € estimulada, resultando
em sua excepcional qualidade, sendo reconhecida como um produto de elevada
exceléncia. Por outro lado, o colageno € a proteina mais abundante no organismo
humano. Esta proteina é responsavel pelaintegridade, elasticidade e for¢a dos tecidos
conectivos, mantendo assim a forma e a fungdo das cartilagens, 0ssos e pele. A perda
de colageno resulta na alteracdo progressiva no tecido cutaneo, flacidez muscular,
reducdo da densidade Ossea, perda de elasticidade de ligamentos e articulagbes. A
suplementacdo com colageno tem sido apontada como alternativa para evitar estas
alteracdes associadas ao envelhecimento. Pensando nisso, juntar o colageno ao
espumante seria a medida certa. Neste contexto, este trabalho teve por objetivo
desenvolver um espumante branco com adicdo de colageno, para oferecer ao
consumidor uma nova alternativa para o consumo de espumante funcionalizados.
Para tanto, um espumante comercial produzido pelo método Charmat foi acrescido
com distintas concentracdes de peptideos de colageno de trés marcas comerciais, e
avaliada, ap0s oito meses, a concentracao de proteinas totais (método Kjeldahl) e as
caracteristicas sensoriais dos espumantes. Os resultados mostraram as
concentracfes de proteinas totais no produto final aumentam proporcionalmente a
guantidade de peptideos de colageno adicionados, mas variam dependendo da marca
comercial. Por sua vez, a adicdo de colageno ndo afetou de forma negativa as
caracteristicas sensoriais dos vinhos, mas, em concentracfes médias a elevadas
contribuiu positivamente na efervescéncia, qualidade gustativa e aromatica, e na
gualidade geral dos vinhos. Considerando um consumo moderado da bebida, a
concentracdo de proteinas nos vinhos acrescidos de 5 g/L de colageno (maior
guantidade avaliada) ndo supre as necessidades diarias, mas pode contribuir com a
demanda total. De um modo geral os dados obtidos indicam que a adi¢éo de colageno
em vinhos pode ser empregada como uma alternativa na “funcionalizagcao” de vinhos
espumantes.

Palavras-chave: colageno; espumante; proteina; vinho.



ABSTRACT

Sparkling wine is a drink that goes beyond simply celebrating special dates; it plays a
crucial role in wine culture and history, adding effervescence and liveliness to important
moments. Thanks to the climatic conditions and the peculiar soil of Brazil, the
production of this commodity is stimulated, resulting in its exceptional quality, being
recognized as a product of high excellence. Collagen is the most abundant protein in
the human body. This protein is responsible for the integrity, elasticity and strength of
connective tissues, thus maintaining the shape and function of cartilage, bones and
skin. The loss of collagen results in a progressive change in skin tissue, muscle
flaccidity, reduced bone density, loss of elasticity of ligaments and joints, among
others. Supplementation with collagen has been identified as an alternative to avoid
these changes during aging. In this context, this work aimed to develop a white
sparkling wine with the addition of collagen, to offer the consumer a new alternative for
the consumption of functionalized sparkling wine. For that, a commercial sparkling
wine produced by the Charmat method was added with different concentrations of
collagen peptides from three commercial brands, and after eight months, the
concentration of total proteins (Kjeldahl method) and the sensory characteristics of the
sparkling wines were evaluated. The results showed the concentrations of total
proteins in the final product proportionally increase the amount of collagen peptides
added but vary depending on the commercial brand. In turn, the addition of collagen
did not negatively affect the sensory characteristics of the wines, but at medium to high
concentrations it contributed positively to the effervescence, taste and aromatic quality,
and the general quality of the wines. Considering a moderate consumption of the drink,
the concentration of proteins in wines plus 5 g/L of collagen (the highest amount
evaluated) does not meet the daily needs but can contribute to the total demand. In
general, the data obtained indicate that the addition of collagen in wines can be used
as an alternative in the “functionalization” of sparkling wines.

Keywords: collagen; sparkling wine; protein; wine.
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1 INTRODUCAO

Historica e estruturalmente, a vitivinicultura constitui em uma atividade agricola
gue fixa o homem a terra, marcando a producdo como fonte de renda em pequenas
propriedades caracterizadas por trabalhos de agricultura familiar (Mello, 2013).

O estado do Rio Grande do Sul possui cinco das doze regides viticolas mais
importantes do Brasil, juntas compdem 90% da producéo viticola do pais. Sendo a de
maior destaque a Serra Galcha, apresentando aptiddo enoldgica para producao de
vinhos base para espumante devido as caracteristicas finais do produto, remetendo a
aromas primarios finos e delicados, baixo teor alcodlico e boa acidez, considerados
parametros de alta qualidade (Falcade; Tonietto, 1995; Mello, 2013).

No brasil a atividade ocupa uma area de 74.826 hectares com producdo média
de 1.300 mil toneladas, onde 42% da producéo € destinada a elaboracdo de vinhos e
espumantes (Protas; Camargo; Mello, 2002). As condicdes climaticas da regido séo
ideais para producdo de espumantes, com altitude variando de 600 a 800 metros,
precipitacdo média de 1.700 mm ano, temperatura média de 17,2°C e umidade do ar
de 76% (Protas; Camargo, 2010).

No Rio Grande do Sul, a producao de espumantes tem aumentado nos ultimos
anos, entre 2013 e 2018, a quantidade geral passou de 15,8 milhdes para 19,5 milhdes
de litros, representando um aumento de 23,5% (Pereira; Zanus; Camargo, 2020).

Este segmento da enologia apresenta grande interesse socioecondmico,
considerando a geracdo de empregos e renda em sua cadeia produtiva (Duarte,
2011).

O mercado consumidor por sua vez € dinamico por influéncia de diversos
fatores, os quais obrigam o fabricante a saber para quem ele deseja vender, quando
ira vender, quanto ird vender e qual o preco que o comprador esta disposto a pagar
(Copello, 2015).

No setor, 0s maiores crescimentos registrados pelas vinicolas brasileiras sédo
0s espumantes, com destaque ao Moscatel, segundo o Instituto Brasileiro de Vinho
(IBRAVIN, 2015).

Mesmo assim, o vinho espumante esta longe de fazer parte do consumo diario

do brasileiro, sendo mais apreciado em comemoragdes e datas festivas. Segundo
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(IBRAVIN, 2015), as mulheres representam 60% das compras em redes de vendas
especializada sendo a faixa etéria entre 25 e 44 anos as maiores consumidoras.

Diversos estudos associam o consumo de vinhos com a prevencgéao de artrite e
de cancer pelos antioxidantes presentes na bebida, reducéo de mortes por infarto em
pacientes com diabetes tipo 2, menor incidéncia de Ulceras pépticas por alivio de
estresse, reducdo de formacédo de calculos na vesicula biliar e redugéo do risco de
deméncias como Mal de Alzheimer (Prado et al., 2013). Outros trabalhos evidenciam
ainda os antioxidantes presentes nos vinhos com a reducdo do envelhecimento das
células, sendo um tratamento anti-idade devido o estimulo na producdo de colageno
e elastina, responsaveis pela firmeza e elasticidade da pele (Lima; Santana; Moreira,
2018). Um dos tratamentos conhecidos na estética é a vinoterapia, que pode ser
realizada com banhos por imersdo ou com cosmeéticos a base de vinhos, prevenindo
o surgimento de linhas de expressao faciais e como auxiliar na hidratacao (Bontempo,
2012).

O colageno é a proteina mais abundante no organismo humano, compde cerca
de 30% de nosso teor proteico total. Este, garante a integridade, elasticidade e forca
dos tecidos conectivos do corpo e, assim, mantendo a forma e a funcéo de nossa pele,
cartilagem e ossos (Peptan, 2020).

A perda de colageno inicia aos 30 anos quando o corpo inicia o0 processo de
envelhecimento, cerca de 1% de proteina ao ano é destruida ou modificada, além
disso, ha alteracdo significativa no tecido cutaneo pela diminuicdo de producéo de
colageno recorrente ao avanco da idade (Oliveira; Soares; Rocha, 2010; Rodrigues,
2009), o que resulta em muasculos flacidos, menor densidade dos o0ssos, e as
articulacdes e ligamentos os quais perdem sua elasticidade e forca motora (Baroni et
al., 2012).

Neste contexto, este trabalho tem como objetivo desenvolver um espumante
branco, elaborado com as uvas Chardonnay, Riesling Italico, Pinot Noir e Merlot pelo
método Charmat, com adi¢éo de peptideos de colageno, para oferecer ao consumidor

uma nova alternativa para o consumo de espumante aliado ao beneficio do colageno.
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1.1 OBJETIVO
1.1.1 Objetivo Geral

Desenvolver um vinho espumante enriquecido com colageno.

1.1.2 Objetivos Especificos

e Elaborar vinhos espumantes brancos com a adicbes de peptideos de
colageno;

e Estudar a adicao de trés tipos de coladgenos em diferentes concentracdes em
vinho espumante;

e Avaliar a concentracao de proteina total apds a adicdo de colageno;

e Determinar o efeito da adicdo de peptideos de colageno sobre as

caracteristicas sensoriais de espumantes.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 PRODUCAO, IMPORTACAO E CONSUMO MUNDIAL DE VINHOS

De acordo com a Organizacao Internacional da Vinha e do Vinho (OIV) (2020),
a viticultura mundial totalizou 7,4 milhdes de hectares estabelecidos, produzindo cerca
de 260 milhdes de hectolitros de vinhos.

Conforme informado pela OIV no relatério anual apresentado em 24 de abril de
2020, a producéao teve uma leve alta em 2020 em comparagdo com 2019 em cerca de
1%.

Os paises tradicionais em lideranca de exportacdo no mercado viticola
concentraram 53% da producdo em 2020, sendo: 1° Italia, com 49,1 milhdes de
hectolitros (MhL) — 3% a mais do que em 2019; 2° Franca, com 46,6 MhL — aumento
de 11% na producédo em relacdo a 2019; e 3° Espanha, com 40,7 MhL — crescimento
de 21% em relag&o a ultima safra (OIV, 2020).

Em contrapartida, os trés principais paises importadores da bebida
responderam por 39% do mercado colocando-se: 1° Reino Unido -14,6 MhL-; 2°
Alemanha -14,1 MhL-; e 3° Estados Unidos - 12,3 MhL (OlV, 2020).

Em relacdo ao consumo per capita: Portugal destaca-se em primeiro lugar, com
51,9 litros/ano por pessoa, seguido por Italia - 46,6 litros -, Franca - 46 litros -, Suica -
35,7 litros - e Austria 29,9 litros. A titulo de comparacéo, no Brasil, em 2020, o
consumo per capita foi de 2,6 litros, conforme o relatorio da OIV (2020), garantindo o
21° lugar no ranking OIV (2020).

O Brasil apresentou producdo em 2020, de 1,923 MhL. A estimativa de
consumo mundial para 2020 foi de 4,3 MhL- 18,4% a mais do que em 2019, o maior
desde 2000 (OlV, 2020).

2.2 HISTORIA DO VINHO, CHAMPAGNE E ESPUMANTE

Na era geoldgica, mais precisamente no periodo interglacial, somente as
plantas que apresentaram melhores adaptacdes ecoldgicas sobreviveram, entre as
espécies estdo as videiras. Na era arqueoldgica, a luta pela sobrevivéncia ensina o
homem sobre o cultivo da videira, gerando um mosto adocicado proveniente das uvas

colhidas, que se transformava em um liquido saboroso com borbulhas e que os deixa
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euforicos. Nesse sentido, € significativo pensar sobre a interacao entre a natureza, a
evolucdo das plantas e a habilidade humana de cultivar e transformar produtos
naturais, como as uvas, em algo que traz alegria e celebra nossas vidas. Por outro
lado, o vinho também tem em sua histéria, os sabores e sentidos que acabaram
conquistando no futuro o mercado de exportagcéo e importacdo mundiais.

O Champagne € um vinho mais fino com produc¢do mais complexa envolvendo
varias etapas, enquanto o espumante € originario da segunda fermentacao natural,
elaborado por meio de uvas proprias para a fabricacdo de vinhos finos, ou seja, a
principal diferenca entre champanhe e espumante € sua origem geografica e as regras
especificas que regem a producéo de champanhe. Espumante é um termo mais amplo
gue engloba qualquer vinho com bolhas, enquanto champanhe se refere a um tipo de
espumante de alta qualidade produzido na regido de Champagne, na Franca.

O Champagne francés estimulou a producéo de espumantes em todo o mundo.
A Espanha, por exemplo, tem seu espumante classico denominado Cava, produzido
pelo método tradicional. J& na lItalia, nos dltimos 30 anos, a producdo saltou de 5
milhdes de garrafas para 35 milhdes (Burgos, 2007). Os complexos conjuntos
formados pelo clima solo e terreno determinam a qualidade, e sé@o eles que na regido
Sul do pais também, oferecem condic¢des privilegiadas (Mazzeo, 2009). Por isso, o
espumante italiano Ferrari Trento foi escolhido como o melhor em 2023, na
competicao internacional "Sparkling WineProducer of the Year" (Ansa-Brasil, 2023).

O espumante poderia ter caido no esquecimento no passado, se nao fossem
0s recursos de investidores e vinicultores europeus, que viram o potencial da bebida.
Historicamente, as mulheres também tiveram sua contribuicdo com técnicas e estilo,
além de abrir grande oportunidade para o empreendedorismo feminino no inicio do
século XX. Madames Pommery e Veuve Cliquot protagonizaram a chegada do
Champagne, iniciando com pequenas industrias familiares até se tornarem grandes
impérios (Mazzeo, 2009; Burgos, 2007).

Historicamente, Dom Pierre Pérignon, o monge, foi o explorador e descobridor
desta bebida elegante, o famoso Champagne, na tentativa de deixar que seus vinhos
produzissem bolhas. Mais tarde, Madame Nicole Ponsardin foi quem contribuiu para
o aperfeicoamento da bebida, sem acumulos de residuos no gargalo em seu

processo.
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Na atualidade existem duas formas de fazer a segunda fermentacéo alcodlica
da bebida: a tradicional e a Charmat. O método tradicional, ou chamado de
fermentagcdo na garrafa, normalmente resulta em uma bebida mais encorpada,
enquanto no método Charmat, geralmente resulta em uma bebida leve e frutada
devido ao tempo de envelhecimentos dos vinhos. No método tradicional, a
fermentacéo ocorre dentro da garrafa fechada originando as borbulhas, enquanto no
segundo processo, acontece nos tanques de pressdo, sendo processado
posteriormente e engarrafado (Rizzon; Meneguzzo; Abarzua, 2000).

Atualmente em termos produtivos, o Brasil ocupa a 18° posi¢cao mundial, sendo
0 quinto maior produtor de vinhos do hemisfério sul (OIV, 2020). A area dedicada a
producdo viticola nacional soma 75,7 mil hectares, com producgéo de 1,49 milhdes de
toneladas de uvas para consumo in natura e elaboracéo de vinhos (IBGE, 2020).

Ha muitos anos, a Europa centraliza a producéo e o consumo de vinhos, porém
0 consumo tem aumentado no Brasil e isso, aliado as caracteristicas climaticas,
justifica por que certas regides como a Serra Gaulcha, sdo referéncia na elaboracao
de vinhos e espumantes dentro do territério nacional (Miele; Miolo, 2003). Segundo a
maior autoridade no setor, a Organizacao Internacional da Vinha e do Vinho (OIV), o
consumo de vinho no Brasil cresceu mais de 18% no Brasil em 2020. O cenario da
vitivinicultura desde 1530 até hoje, mostra um panorama de crescimento, que se
expandiu a partir da década de 70 principalmente na Serra Gaucha. Dessa forma é
possivel constatar que a agroindustria do vinho nacional, tendo o Rio Grande do Sul
como centro, assumiu historicamente a lideranca do mercado interno brasileiro
(CONAB, 2016). Embora o espumante seja uma bebida produzida em varias regides
do Brasil, a Serra gaucha, ao nordeste do Rio Grande do Sul é local que mais se
produz espumantes no pais. O clima da Serra gaucha, em especifico em Bento
Goncalves e Garibaldi, tem seu diferencial, o que proporciona espumantes das mais
variadas uvas.

Com um crescimento de 44% na exportacao de vinhos brasileiros em 2019, os
espumantes séo os lideres desse mercado. A sua visibilidade se da também devida
as premiacodes e criticas de especialistas, em testes as cegas.

No vinho espumante brasileiro, normalmente sdo usadas as variedades
Riesling italico, Chardonnay e Pinot Noir. Para elaboracdo de espumantes

normalmente se buscam uvas com um potencial alcodlico relativamente baixo (9,5 %
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v.vla 10,5 % v.vl), acidez titulavel relativamente elevada (75,0 meq. L™ a 85,0 meq.
L'1) e um pH relativamente baixo (3,00 a 3,25). Essas séo condicdes necessarias para
a qualidade desses vinhos. A colheita da uva também é grande influenciadora,
devendo ser realizada de preferéncia de maneira manual. Além disso, a tecnologia
também vem contribuindo no que diz respeito & maquinério e producao, resultando
em espumantes unicos em sabor (Rizzon; Meneguzzo; Abarzua, 2000).

Portanto, o Sul do pais apresenta grande potencial na fabricacdo de
espumantes, impulsionando a qualidade além de contribuir no desenvolvimento
econdmico-social. Hoje em Garibaldi (capital brasileira do espumante), por meio da
Rota dos Espumantes é possivel conhecer um pouco mais da histéria, sobre seus
imigrantes, técnicas de elaboracdo do espumante além das degustacoes.
Historicamente a familia Peterlongo é a precursora na regido desde 1913 com o
Champagne, sendo os italianos os protagonistas na inser¢cdo do vinho em Garibaldi,
a vinicola Peterlongo conseguiu em 1970, permissdo para utilizar a palavra
Champagne em seus roétulos, pelo fato de ser produzida no local com o0 processo
exigido antes da regulamentacéao (Mazzeo, 2009).

Em relacéo a producao brasileira, aproximadamente 55% das uvas produzidas
sdo destinadas a vinhos, 35% sdo consumidas in natura, 6% sao utilizadas para
sucos, 2% para producdo de uvas passas e 2% sao destinadas para a producao de
chas, infusbes e esséncias (EMBRAPA, 2016).

A maior area cultivada com videiras no Brasil esta concentrada na regiao Sul,
com 55.501 ha, representando 73,29% da area viticola do pais em 2019. Com
destaque para o Rio Grande do Sul que é o principal estado produtor, respondendo
com 62,72% da area viticola nacional, e apresentando aumento de 0,25%, comparado
ao ano 2018. Em seguida, observamos o estado do Parana, com 4.000 ha,
incrementando cerca de 11,11% na area. Santa Catarina, por sua vez, teve sua area
reduzida em 6,06%, totalizando 3.999 ha em 2019 (IBGE, 2020).

Segundo dados da EMBRAPA (2019b), foram elaborados 403 milhdes de litros
de vinhos no Rio Grande do Sul, sendo que 10,3% séo caracterizados como viniferas,
35,8% como vinhos comuns e 53,9% como derivados de uva e vinho. (Melo; Machado,
2020).

Em 2018 foram industrializados aproximadamente 664,4 milhdes de kg de uvas

no Rio Grande do Sul, sendo 27,1 milhdes de kg provenientes de uvas viniferas tintas,



17

38,7 milhdes de kg de uvas brancas finas. No mesmo ano o volume de vinhos
produzidos foi de 192,1 milhdes de litros de variedades comuns e 15,4 milhdes de
litros de vinhos finos (Melo, 2019).

Em 2019 foram processados 614,3 milhdes de kg de uvas no estado do Rio
Grande do Sul, sendo que 11% sao viniferas e 89% sdo americanas ou hibridas.

Destas, 40 % sao tintas e 60% oriundas de cultivares brancas (RS, 2019).

2.3 MERCADO VITICOLA

O consumo de vinhos pelos brasileiros por sua vez apresentou crescimento
continuo nas ultimas décadas, passando de 1,49 litros per capita em 1994 para 1,93
em 2019 mesmo assim, é considerado baixo ao ser comparado a paises europeus
como Franca e Portugal, que lideram o consumo da bebida com 46 e 44 litros per
capita (OIV, 2020). Segundo estatisticas do IBGE (2018) o baixo consumo do vinho
no Brasil pode ser dado pela renda média mensal da populacéo e oferta de bebidas
alcoolicas de menor valor, sendo a cerveja a bebida mais consumida do pais.

Sao Paulo lidera o consumo da bebida no pais, representando 32,1% do
consumo de vinhos onde o consumo per capita anual chega a 2,85 litros, seguido pelo
Rio de Janeiro com 17,2% e o Rio Grande do Sul com 12,5% do consumo nacional.
O estado gaucho possui quatro vezes menos 0 numero de habitantes adultos que o
lider Sdo Paulo. A marca dos gauchos também é dada pelo consumo majoritario de
produtos nacionais, sendo a proporcao de 3 litros de vinhos nacionais para 1 litro de
importado (Burgos, 2003-2022).

Em relacédo comercializac&o de vinhos produzidos no Rio Grande do Sul houve
uma estagnacao entre 2004 e 2015, com crescimento acentuado dos tintos (41,7%) e
gueda no consumo de brancos (49,4%) e rosados (50%). Dado este explicado pela
mudanca de habito dos consumidores que substituiram o vinho pelo espumante

Quando se trata da venda dos vinhos produzidos no Rio Grande do Sul, houve
um periodo de estagnacao entre 2004 e 2015, porém, foi observado um notavel
incremento nas vendas de vinhos tintos (41,7%) e uma queda no consumo de vinhos
brancos (49,4%) e rosés (50%). Esse dado pode ser explicado pela mudanca nos
habitos dos consumidores, que passaram a substituir o vinho pelo espumante
(IBRAVIN, 2015).
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Em relagdo a comercializagcdo de espumantes houve crescimento no mesmo
periodo de 2004 a 2015, com aumento de 614% na comercializagdo de moscatéis e
187% de espumantes elaborados pelos métodos Charmat e tradicional (IBRAVIN,
2015).

A importagdo de vinhos, houve mudanca na preferéncia do consumidor, com
incremento de 32,2 % entre 2004 a 2015, porém, com reducdo de 50% na compra do
tipo Champagne e aumento de 106% entre outros estilos, como Cava, Prosecco e
Asti.

Fato este, influenciado pelo crescimento de vendas do espumante brasileiro,
devido prego estabelecido (BRASIL, 2016).

No ano de 2020, durante a pandemia do Sars-CoV-2 (Covid), o consumo
cresceu 26% no Brasil, assim, passou de 2,13 litros em 2019 para 2,68 litros de janeiro
a setembro de 2020. O aumento € considerado historico, devido ser equivalente a
uma garrafa, ou seja, cresceu 26% em relagcdo ao mesmo periodo no ano anterior
(WINE, 2020).

Segundo dados da Ideal Consulting (2020) houve aumento de 37,3 % de janeiro
a setembro na comercializacédo, passando de 265,3 milhdes de litros de vinhos e
espumantes em igual periodo de 2019 para 363,9 milhdes de litros em 2020. Os
meses que se destacaram pelo maior consumo foram junho e julho, em que o
comeércio atingiu 60 milhdes de litros.

Segundo dados da Associacéo Brasileira de Supermercados (ABRAS, 2022),
devido ao travamento na compra de vinhos e espumantes importados no inicio da
pandemia, fechamento das fronteiras para chegada de produtos e a alta do cambio,
houve favorecimento na venda nacional, com dados estimados para setembro de
2020 com 66% para vinhos nacionais e 34% para importados.

Para os espumantes o volume de comercializacao de janeiro a setembro de
2020 se manteve no patamar de 2019, com incremento de 0,2%, passando de 12
milhdes de litros para 12,1 milhdées. Para dados de venda, houve aumento de 6% no
mesmo periodo passando de 9 milhdes de litros para 9,59 milhdes de litros. Para
dados de importacdo, o volume caiu de 3 milhdes de litros entre janeiro e setembro
de 2019 para 2,5 milhdes no mesmo periodo em 2020 (WINE, 2020).
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2.4 ELABORACAO DO VINHO ESPUMANTE

A definicdo de espumante segundo a lei 10.970 do vinho brasileiro (BRASIL,
2004) esté disposta no artigo 11:

Art. 11. Champanha (Champagne), Espumante ou Espumante Natural é o
vinho cujo anidrido carbbnico provém exclusivamente de uma segunda
fermentacdo alcodlica do vinho em garrafas (método tradicional) ou em
grandes recipientes (método Charmat), com uma pressdo minima de 4
(quatro) atmosferas a 20°C (vinte graus Célsius) e com teor alcodlico de 10%
(dez por cento) a 13% (treze por cento) em volume.

2.4.1 Escolha do método e do cultivar

O vinho espumante € caracterizado pela diferenciacdo de valores devido ao
processo com que é fabricado. Sua maior caracteristica € a efervescéncia natural
prolongada obtida pela fermentac&o alcodlica. Esta efervescéncia é determinada pela
segunda fermentacdo de um vinho base e pelo processo de autdlise das leveduras
gue ocorre durante a maturacéo e o envelhecimento em tanques de inox ou garrafas
(Martinez-Rodriguez; Pueyo, 2009).

Para os vinhos que realizam a segunda fermentacdo em tanques de inox, a
segunda fermentacao ocorre por no minimo 20 dias antes do liquido ser envasado em
garrafas e ser vendido, este processo leva o nome de Charmat. JA 0 processo
tradicional, a segunda fermentacéo e o processo de maturacao e envelhecimento dos
vinhos séo realizados na garrafa que sera comercializada, sendo mantido por no
minimo 12 meses antes da venda (Martinez-Rodriguez; Pueyo, 2009).

As uvas brancas como Chardonnay, Riesling Itdlico e Trebbiano s&o
comumente utilizadas para elaboracdo de espumantes, porém, as tintas Pinot Noir,
Cabernet Franc e Merlot podem ser utilizadas para este fim quando vinificadas em
branco (Rizzon; Meneguzzo; Abarzua, 2000).

As uvas brancas originam vinhos equilibrados com complexidade aromatica de
frutas verdes e acidas com persisténcia de aromas frutados, jA as uvas tintas
apresentam maior corpo e estrutura, acidez e aromas de frutas maduras podendo
lembrar améndoas e especiarias (Azevedo; Velloso, 2006).

A principal diferenca entre os métodos para elaboracdo dos espumantes é o

recipiente onde ocorre a segunda fermentacgéo, no caso da tradicional ela ocorre em
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garrafas, e no Charmat e moscatel em tanques de presséao. Visto a escolha do método
de elaboracéo, variedades de uvas utilizadas e o tempo de envelhecimento destes
vinhos pode-se afirmar que 0os espumantes brasileiros possuem alta complexidade,
podendo ser encorpados ou leves, secos ou suaves, brancos ou rosés, com estruturas

e aromas gustativos para os mais diversos paladares (Simonaggio; Lehn, 2014)

2.4.2 Processo de vinificagao dos vinhos base

Segundo a Legislacédo brasileira vinho é toda bebida dada pela fermentacao do
mosto de uva sa e madura, Lei n® 7678, de 1988 (BRASIL, 1988). Dessa forma, para
a elaboracao de vinhos de qualidade, existe um conjunto de fatores que devem ser
considerados, ou seja, € o resultado de um equilibrio delicado entre a natureza, a
ciéncia, a habilidade humana e o tempo. Cada etapa do processo de producado da
bebida, desde o vinho até a garrafa, desempenha um papel fundamental na
determinacao do carater, sabor e qualidade do vinho final. Portanto, a atencéo a cada
detalhe e a busca constante pela exceléncia sdo essenciais para a elaboracdo de
vinhos de qualidade. A vinificacdo € apenas uma das etapas de importancia da
gualidade vinica, onde se transforma a uva madura, em vinhos (Sousa, 2005).

Para vinificacdo de vinhos base de espumante, a preocupacdao no momento da
colheita € a acidez da fruta, uma vez que a relacdo obtida entre o teor de sélidos
soluveis totais e a acidez total titulavel comumente conhecida como flavor, representa
0 gosto doce e acido das uvas. O equilibrio e harmonizando de ambos os parametros
indica sua qualidade (Rizzon; Link, 2006).

Pensando na qualidade dos vinhos elaborados, as variedades se diferenciam
em duas situacdes: as variedades de uvas europeias X americanas. Ambas ofertam
excelentes vinhos varietais ou cortes, o que as diferencia sdo as caracteristicas
sensoriais obtidas no produto final, em caracteristicas fisicas — quimicas e
organolépticas. As uvas americanas apresentam caracteristicas semelhantes ao
exalado quando consumido in natura, ja as europeias, perdem a esséncia, exalando
compostos diferenciados por ocasido do processamento, em uvas brancas, aromas
como frutas citricas e baunilha sdo comumente percebidos, enquanto nos tintos,
aromas intensos como café e cacau sdo facilmente reconhecidos (Rizzon;

Meneguzzo, 2007).
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As etapas de vinificacdo s&o: desgrane das bagas, enzimagem, sulfitagem,
fermentacdo alcodlica, maceracédo, descuba, trasfega, atesto, fermentacdo malolética,
clarificacéo e assemblage (EMBRAPA, 2003).

O desgrane das bagas causa a ruptura das peliculas, iniciando o processo de
fermentacdo pelas proprias leveduras presentes na superficie da fruta, o0 mesmo,
contribui na extracéo da cor (vinificacdo de tintos) por meio do aumento da superficie
de contato entre 0 mosto e a parte sélida, facilitando a dissolucéo, especialmente da
matéria corante, importante para a composi¢cdo e o aspecto do mosto. Para uvas
brancas utiliza-se o minimo de esmagamento, onde em seguida, as bagas séo
prensadas inteiras, aportando maior fineza aroméatica ao vinho (Gurbiz et al., 2007).

As enzimas mais utilizadas sdo as pectinoliticas ou pectinases que apresentam
a capacidade de hidrolisar as pectinas da uva, degradando a acdo das substancias
pécticas presentes no mosto, agindo de forma favoravel na extragdo dos compostos
e pigmentos e agindo na clarificagcdo (Jackson, 2008c).

A sulfitagem por sua vez, serve para evitar o crescimento de microrganismos
indesejaveis no vinho. Adiciona-se ao mosto anidrido sulfuroso ou diéxido de enxofre
antes do inicio da fermentacao alcodlica, de modo a inibir o crescimento de bactérias
e leveduras selvagens que competiriam com a cultura pura de levedura, com prejuizo
para a qualidade do vinho. Além disto, atua como antioxidante, protegendo o mosto
do ar e também facilita a dissolucdo das matérias corantes, permitindo obter vinhos
com maior coloracdo (Hashizume, 2001).

A primeira fase da fermentacdo alcodlica é denominada fermentacao
tumultuosa, caracterizada pelo processo de poucos dias, onde ocorre o0
desprendimento de gas carbodnico natural e elevacdo da temperatura do meio pela
acao das leveduras, microrganismos que transformam o acucar contido no mosto da
uva em alcool etilico e compostos secundarios, chamados de agentes biolégicos da
vinificacdo (Ribéreau-Gayon et al., 2006)

O melhor método de adicéo da levedura ao mosto é por meio de "pé de cuba”,
onde a conducdo do processo de fermentacdo com inoculacdo é controlada que
consiste em diluir um preparado comercial de leveduras secas ativas em uma
guantidade de mosto que represente de 2% a 5% do volume total a fermentar. A

levedura mais utilizada é Saccharomyces cerevisiae, devido sua capacidade de
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transformar quase que totalmente os acucares da uva em &lcoois e compostos
secundarios (Comitini et al., 2011).

Quando se refere a vinhos base ressalta-se a importancia de nao ocorrer
contato do mosto com as cascas para extracdo de componentes que ofertam
coloracéo, chamado de processo de maceragéo (Moreno-Arribas; Polo, 2009).

A descuba do mosto é a operacao onde separa-se as substancias sélidas mais
grosseiras em suspensao do liquido. O conjunto destas substancias denomina-se
bagaco e € composto, em sua maior parte pela pelicula e sementes das bagas. O
momento de descuba é identificado pela diminuicdo da densidade do mosto, devido a
diminuicdo da intensidade de fermentacdo por escassez de aclcar. Aqui, os Ultimos
tracos de glicose se transformam em alcool, restando poucos agucares néo
fermentaveis, o0 mosto ja é o vinho propriamente dito (Rizzon; Meneguzzo, Manfroi,
2004).

Uma vez concluida a fermentacéo alcodlica, a etapa seguinte é a fermentacéo
malolatica quando desejada, ou seja, a transformacéo do acido malico em latico com
a reducao da acidez total. Além disso, ocorrem também outras reacdes secundarias,
tais como desprendimento de diéxido de carbono, pequena elevacdo do pH do vinho.
Os responsaveis por esta etapa sao as bactérias laticas, microrganismos de alto grau
de especificidade (Rizzon; Meneguzzo, Manfroi, 2004).

Finalizando o processo enolégico, tem-se a trasfega onde o vinho passa de um
recipiente para outro, visando separa-lo dos soélidos insollveis que sedimentam no
fundo da cuba ao final da fermentacdo. Podem servir também, em alguns casos, para
a aeracao do vinho, reequilibrando seu potencial de oxi-reducéo, evitando que o
liquido absorva odores e aromas indesejaveis (Rizzon; Meneguzzo, Manfroi, 2004).

Por ultimo, tem-se o processo de atesto, onde sdo preenchidos os tanques
periodicamente, a medida que o nivel do vinho diminui, devido a evaporacdo ou a
mudanca de temperatura. Dependendo do tamanho do recipiente, o atesto deve ser
feito semanalmente. O vinho utilizado no atesto deve ter a mesma qualidade ou ser
melhor que aquele que sera atestado. Deve estar limpido e, de preferéncia,
estabilizado evitando a contaminacéo ou alteracéo acética ou por oxidacao (Jackson,
2008a).

A operacéao de clarificacdo consiste principalmente na precipitagéo de sais de

tartarato e leveduras do vinho por meio de um produto organico ou mineral que, por
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adsorcdo eletrostatica, coagula, flocula e arrasta as particulas em suspensao,
principalmente em vinhos brancos, onde a clarificagdo é essencial para manter a
limpidez do produto (Jackson, 2008c)

A legislacdo brasileira estabelece um teor maximo de 5% de sdélidos em
suspensao. Geralmente, as turvagdes e precipitacdes dos vinhos sdo causadas pelas
pectinas, mucilagens, gomas, compostos fendlicos, bitartarato de potassio e tartarato
de calcio (EMBRAPA,1998)

Para finalizar a producdo de vinhos base, pode ocorrer o processo de
assemblage, onde os vinhos previamente elaborados sem mistura de variedades
permanecem até o final da estabilizacdo, quando prontos, conforme a proposta do
produto a ser elaborado, é realizada a mistura dos liquidos em fracdes adequadas.
Nesta fase, podem ser engarrafados de duas formas: chamados vinho varietais, com
apenas uma casta ou podem ser misturados com o objetivo de obter um produto mais
harmonico, remediando o excesso ou a deficiéncia de certos componentes (Guerra,
Da Silva, 2016)

2.4.3 Elaboracgéo do vinho espumante pelo método Charmat

Desenvolvido e patenteado desde 1907 pelo francés Eugéne Charmat o vinho
base, é transferido para grandes tanques de inox, chamados de tanques de pressao,
para realizar a segunda fermentacdo que ira liberar gas carbodnico pela adicdo de
leveduras e acgucares ao vinho (licor de tiragem), quando a pressado desejada for
alcancada o vinho é resfriado finalizando a fermentacao (Robinson, 2006).

O vinho espumante entéo é clarificado, dosado e envasado. Quando a proposta
da empresa é obtencéo de espumantes cremosos € utilizado o processo de Charmat
longo, onde o vinho € mantido em contato com as borras ap6s o término da tomada
de espuma, utilizando agitadores mecanicos para movimentar as borras de tempos
em tempos (Robinson, 2006).

O teor alcoolico segundo Brasil (2018), Instrucdo Normativa 14, para venda de
vinho espumante no Brasil € de no minimo 7,5% v/v e pressao de no minimo 4
atmosferas a 20°C.

O método Charmat € caracterizado por realizar a segunda fermentagdo em

tanques de pressdao como mostra na Figura 1. Estes tanques séo feitos de acgo
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inoxidavel e resistentes a pressao, seu entorno possui cintas para controlar a

temperatura e em seu interior encontra-se um agitador.

Figura 1 — Elaboracdo de espumante pelo método Charmat

Vinho Base

Licor de tiragem

Fermentacio

Estabilizacédo a frio

Filtracdo

Licor de expedicdo

Engarrafamento
isobéarico

Fonte: Adaptado de Simonaggio; Lehn (2014).

O repouso do vinho com temperatura controlada para incremento de espuma
oferece um produto final com aroma frutado e borbulhas finas, esse processo dura
entre 20 e 30 dias. Caso o método utilizado seja o Charmat longo o tempo de
descanso aumenta para aproximadamente 10 meses, evoluindo para um espumante
com caracteristicas préximas ao tradicional. O licor de expedicdo por sua vez é
adicionado para classificacédo do produto em teor de acucares, este também € inserido
no tanque de pressdo. Apods este procedimento, o espumante esta pronto para ser

filtrado e envazado (Giovaninni; Manfroi, 2009).

2.5 COLAGENO

O coldgeno é uma das proteinas de maior importancia aos seres vivos,
chegando a 30% de contetudo corporal, o mesmo desempenha diversas funcdes
importantes como manutencéo e fortalecimento das células, participando no processo
de renovacdao epitelial, mantendo as células firmes e unidas, auxiliando na hidratagédo
da pele. O colageno também esté presente na constituicdo dos musculos fornecendo

sustentacao e elasticidade suficiente para protecao da cartilagem de articulagdes e
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0SS0s contra possiveis impactos a fim de evitar danos, sendo uma proteina fibrosa
caracterizada por diversidade biologica e grande forca de tensdo (Gongalves et al.,
2015).

A diminuicao de colageno na pele e 6rgaos vem sendo amplamente estudada
com intuito de reduzir os efeitos negativos velhice, visto que as novas geracoes
alcancam a cada dia um aumento progressivo na expectativa de vida, de acordo com
as estatisticas. Por isso, procura-se atenuar os sinais da velhice e proporcionar melhor
gualidade de vida aos idosos ndo medindo esforgos para encontrar tratamentos de
gualidade (Maciel; Oliveira, 2011).

A perda de colageno pelo organismo é uma das causas de envelhecimento
precoce vivido por homens e mulheres a partir dos 30 anos, com perda aproximada
de 1% de proteina ao ano. Esta perda é responsavel pelo desenvolvimento de
doencas no sistema musculoesquelético como a osteoporose aléem de diminuir a
firmeza da pele ocasionando a formacao de rugas e tornando a pele susceptivel a
sinais do envelhecimento (Oliveira; Soares; Rocha, 2010).

Aléem disso, a deficiencia de colageno pode apresentar enfermidades
chamadas de colagenosas que estdo relacionadas as doencas autoimunes, que
podem acometer érgaos internos além do tecido epitelial e cartilagem. Sendo comum
a artrite reumatoide, esclerose sistémica progressiva, lUpus eritematoso sistémico,
além de hérnia inguinal direta e indireta e distrofias musculares (Almeida; Santana,
2010).

Em estudos sobre os efeitos da ingestdo do colageno hidrolisado visando as
propriedades da pele (Aditivos & Ingredientes, 2022), foi levantada a hipotese de que
a suplementacéo dietética com colageno hidrolisado promove a sintese de colageno
na pele provavelmente por efeito dos peptideos de colageno que incrementam a acao
dos fibroblastos e a formacéao de fibrilas de colageno de uma maneira especifica. Os
resultados das pesquisas indicaram que a ingestdo de colageno hidrolisado pode
aumentar a producdo de colageno pelos fibroblastos e retardar o envelhecimento da
pele, reduzindo as mudancas relacionadas a matriz extracelular durante o
envelhecimento por estimular o processo anabdlico na pele (Aditivos & Ingredientes,
2022).
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2.5.1 Composicao do colageno

O termo “colageno” é derivado do grego (kolla = cola) e (Genno = produgéo),
utilizado para caracterizar uma familia com ao menos 27 isoformas de proteinas que
sédo encontradas no tecido conjuntivo (Olivo; Shimokomaki, 2001).

Presente desde os invertebrados até o homem, a molécula de coldgeno possui
em sua composi¢cdo quantidades minimas e quase insignificantes de todos os
aminoacidos considerados essenciais, 0 que diminui seu valor nutritivo a quase zero
(Duarte, 2011). Possui baixa resposta imunoldgica, baixa toxicidade, habilidade de
crescimento celular, reconstitui¢do in-vitro da estrutura microfibrilar que é encontrada
em tecidos naturais (Lee; Singla; Lee, 2001).

Com cerca de 30% de glicina, 12% de prolina, 11% de alanina, 10% de
hidroxiprolina e 1% de hidroxilisina seguindo de quantidades minimas de aminoacidos
polares. A diferenciagédo entre os aminoacidos citados séo suas caracteristicas sendo
a glicina, prolina e alanina, caracterizados como alifaticos e a lisina como basica
(Prestes, 2013).

A formacdo de colageno é dada durante a formacdo do tecido embrionario,
sendo sintetizado e secretados pelos fibroblastos na forma de procolageno soluvel,
ladeado por duas estruturas de peptideos e nitrogénio e carbono em sua formacao
terminal (Lehninger, 1995).

Sua atividade diminui quando chegam a idade adulta devido a maior solicitacao
e menor divisdo mitética, apenas em caso de sobrecarga funcional ou resposta a
lesbes a mitose retorna a atividade. Ele € responsavel pela formacdo de fibras
insoluveis com alta elasticidade, capacidade de hidratacdo, reabsorcdo e baixa
antigenicidade (Friess, 1998).

As proteinas fibrosas sdo caracterizadas pela grande diversidade biolégica, em
tenddes, por exemplo, as fibras estdo entrelacadas formando as camadas flexiveis, ja
nas articulacdes pode funcionar como lubrificante das cartilagens (Duarte, 2011).

O coladgeno é classificado em estriado fibroso e nao fibroso, microfibrilar
filamentoso e associado as fibrilas. Sua unidade compositora basica é o
tropocoladgeno formado por trés cadeias de polipeptideos entrelacados formando uma

molécula linear, conforme Figura 2, com 280 nm de comprimento e 1,4 a 1,5 nm de
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largura com massa molar de 360 kDa (Prestes, 2013), sua estrutura € representada

abaixo na Figura 2.

Figura 2 — Estrutura do coladgeno

NOTA: (a) forma de triplete presente
nas matrizes colagénicas; (b) tropocolagno; (c) hélice tripla.
Fonte: Oliveira et.al. (2010).

2.5.2 Tipos de colageno

Atualmente sao conhecidos 29 tipos diferentes de colagenos, diferenciando-se
pela composicdo de aminoacidos, arranjos estruturais e dominios das moléculas. O
mais comum € o Colageno do Tipo |, formado por duas cadeias idénticas, conhecidas
com 1.055 residuos de aminoacidos e uma cadeia com 1.029 residuos (Séderhall et
al., 2007).

A partir do colageno nativo (obtido a partir do couro) podem ser obtidos: fibra
de colageno, colageno parcialmente hidrolisado e colageno hidrolisado, cada qual
com suas caracteristicas dependentes da matéria prima utilizada e do processo de
extracdo sendo quimico ou enzimatico e do tempo de temperatura para obtencédo do
produto (Prestes, 2013).

O colageno pode ser encontrado em forma de gelatina que é obtida a partir dos
tecidos conjuntivos dos animais, como cartilagens e ligamentos das juntas (Almeida;
Santana, 2010). Como fibras de colageno, obtido pelo processo de extracdo de

fibroblastos das camadas internas de couro bovino por via de tratamento alcalino com
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hidréxido de calcio com eliminagdo das gorduras e secagem. E como Colageno
hidrolisado, que por sua vez é extraido da pele e 0ossos de animais inspecionados em
agua a temperatura média de 55°C, ou com auxilio da utilizacdo de enzimas (Prestes,
2013).

A estrutura do coldgeno varia em comprimento, composi¢cao de aminoacidos,
concentragdo, diametro, estrutura molecular e localizagéo nos tecidos (Duarte, 2011).

A caracteristica mais importante do colageno hidrolisado é a composi¢éao dos
aminoacidos que fornecem niveis de glicina e prolina, estes aminoacidos séao
considerados essenciais para estabilidade e regeneracdo das cartilagens,
apresentando efeito benéfico ao organismo (Penna; Silva, 2012).

Este tipo de colageno, vem sendo utilizado como fonte de proteina ou agente
de retencéo de agua em alimentos a base de carnes, para aumento das propriedades
viscoelasticas respeitando o limite permitido pela legislacdo (Mazorra et al., 2012).

Trabalhos citados por Zague et al. (2011), evidenciam a utilizacao do colageno
hidrolisado na saude humana, como a firmeza da pele, protecdo das articulacdes,
prevencdo e tratamento da osteoporose, prevencdo do envelhecimento, anti-
hipertensivo e protecao contra ulcera gastrica. Em resultados obtidos com a ingestao
de colageno hidrolisado diariamente, os pacientes reduziram as mudancas na matriz
extracelular durante o processo de envelhecimento devido a estimulacdo do processo
anabdlico da pele.

Ja os peptideos de colageno sdo formados normalmente por dezenas de
aminoacidos (entre dois e cem), de forma com que as moléculas sejam muito
pequenas e leves (menos de 10.000 g/mol), de forma com que sejam altamente
soluveis em agua fria, ndo gelificando mesmo em altas concentracdes o que aumenta
a absorcao pelo organismo (Zague et al., 2011).

No caso de peptideos de colageno, sua indicacdo é dada especialmente a
mulheres, pessoas da terceira idade e atletas, com intuito de aumentar a flexibilidade
dos tenddes e ligamentos estimulando as células primarias das cartilagens que
auxiliam na reducao de risco de lesfes. Pode ser indicado ao desenvolvimento da
elasticidade e vigor do tecido cutaneo, induzindo a atividade dos fibroblastos que
sintetizam o colageno e elastina da pele (Zague, 2008).

Os tipos de colageno séo brevemente descritos abaixo, segundo Duarte (2011):
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a) colageno Tipo | — é o tipo mais comum, geralmente encontrado na cornea,
0Ss0s, pele e tenddes. Sua caracteristica € a formacao de fibras em feixes
de colageno;

b) colageno Tipo Il - E encontrado nas cartilagens. Associa-se a outras células
da matriz extracelular, ligando-se fortemente a agua, por exemplo. Ele
funciona como uma esponja, cedendo agua quando pressionado e voltando
a forma primitiva quando a presséao cessa,

c) colageno Tipo Il — comumente encontrado em 6rgdos fundamentais como
nas coérneas, artéria aorta do coracdo, seguido pelo figado, intestino e
utero. Por sua vez, constitui as fibras reticulares;

d) colageno Tipo IV — apresenta menor concentracéo e nao esta associado as
fibrilas, sua funcdo no organismo € sustentacéo e filtragdo como no caso
dos rins;

e) colageno Tipo V — muito associado ao colageno do Tipo I, € encontrado em
locais que exijam resisténcia como na pele, placenta, tenddes e sangue;

f) colageno Tipo VI — muito comum nos tecidos conjuntivos € encontrado em
discos invertebrais, pele e placenta, também pode ser associado ao
colageno do tipo [;

g) colageno Tipo Xl — este colageno € associado aos tipos | e lll, por sua
localizagdo como ligamentos e tenddes;

h) colageno Tipo XIV — este por sua vez, ndo menos importante, é encontrado
apenas na pele e tenddes.

Conforme citado acima, diversos tipos de colageno ja identificados, entre eles

os tipos: | e lll em grandes proporcdes e IV, V, VI, XIl e XIV com menores
concentragbes, ambos sdo comumente encontrados na estrutura muscular dos

animais (Prestes, 2013).
2.5.3 Uso do colageno em alimentos e bebidas
O colageno hidrolisado, conhecido como tipo | e que é diferente do colageno

tipo Il, por possuir maior facilidade para ser absorvido devido ao seu baixo peso

molecular, ajudando na regeneracéo da cartilagem (Vogler, 2021)
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Os beneficios do colageno quando associados a saude levou ao
estabelecimento da industria de suplementos. Devido as caracteristicas quimicas, o
colageno e suas fracdes tém mostrado uma funcdo importante como fibras nutritivas
e fonte de proteina na composicdo de dietas humanas, O mercado de colageno
continua a crescer ao redor do mundo, com projecdes de vendas para alcancar a
marca de 6.63 bilh6es de dolares até 2025 (Aditivos & Ingredientes, 2022).

De acordo com o Innova Market Insights (Aditivos & Ingredientes, 2020), o
numero de lancamento de bebidas com coldgeno mais do que dobrou globalmente
entre os anos de 2015 e 2019, mostrando o aumento do interesse do consumidor por
bebidas contendo o ingrediente. A mesma, publicou dados de pesquisa onde afirma
gue 35% dos suplementos dietéticos lancados globalmente em 2019 apresentaram
colageno em varias categorias, com destaque para: saude articular, 6ssea e
cosméticos nutricionais. Destacou também, que nos Estados Unidos, a industria de
produtos naturais apresentou crescimento das vendas cross-channel de colageno em
2019 de 82,7%, atingindo US $ 147 milhdes no ano. De acordo com o Euromonitor, o
mercado global de vitaminas e suplementos alimentares ja passa dos US$ 110
bilh6es. No Brasil, o valor de vendas foi de R$ 6,6 bilh6es em 2019, um crescimento
de 7% sobre o ano anterior e uma cifra que representa 30% do mercado latino-
americano. Em cinco anos, o mercado de colageno no nosso pais mais do que triplicou
(Aditivos & Ingredientes, 2020).

O colageno tem sido altamente estudado por sua utilizacdo como base em
diversos alimentos com beneficios terapéuticos e foco em salde e performance. E
possivel aplica-lo em formulacdes de produtos alimenticios e produtos funcionais para
0 publico adulto em geral, contudo, a maior procura € dada por atletas e publico sénior,
sendo uma em cada cinco novas bebidas lancadas em 2019 mundialmente foram
classificadas como bebidas funcionais, ou seja, apresentando pelo menos um
beneficio ativo para a saude (Vogler, 2021).

O colageno hidrolisado tem sido adicionado em bebidas, como suco de laranja,
apresentando melhora nas propriedades nutricionais e funcionais com maior teor de
proteinas, biodisponibilidade e baixa viscosidade, além de alta solubilidade na agua
que facilita a mistura do produto a bebida. Em bebidas lacteas fermentadas, a adi¢céo

de colageno hidrolisado como ingrediente funcional apresenta baixa sinérese e
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sedimentacdo, com boas propriedades fisico-quimicas e microbiologicas, além de
afetar positivamente a viscosidade (Aditivos & Ingredientes, 2022).

Atualmente, as bebidas com infusdo de colageno sdo uma tendéncia no
mercado global e estao disponiveis em formulagcées que incluem colageno de soja,
colageno de cacau, colageno de cappuccino e suco com colageno, com isso, ha o
surgimento exponencial de pesquisas cientificas comprovando as ac¢des positivas dos
peptideos de colageno para o corpo (Diniz; Tavano; Ostolin, 2022) e mesmo o advento
da covid-19, que tem levado o consumidor a se preocupar mais com sua saude.

A suplementacédo de colageno hidrolisado em bebidas como: leite fermentado
ou em agua foi testada para prevencédo de doencas reumaticas, como por exemplo a
osteoartrite. A melhor absor¢céo dos aminoacidos do colageno hidrolisado ocorreu no
suplemento com leite fermentado, porém o valor funcional desse produto pode nao
estar somente relacionado aos aminoacidos do colageno hidrolisado, mas combinado
com outras proteinas ou peptideos, como as proteinas do leite e peptideos bioativos
do leite fermentado (Aditivos & Ingredientes, 2022).

Da mesma forma, os peptideos de colageno sao ingredientes funcionais de facil
aplicacao na industria alimenticia como compostos polimeros, que apresentam de oito
a nove aminoacidos essenciais ao organismo humano (Aditivos & Ingredientes, 2022).

Devido a sua alta digestibilidade, rapida disperséo e solubilidade instantanea,
0 colageno pode ser incorporado a uma multiplicidade de alimentos como barras de
cereais para a reducao do teor de acucar, iogurtes para a reducéo do teor de gordura,
nos shakes para o enriquecimento proteico e também pode ser encontrado em
bebidas funcionais, complexos vitaminicos, capsulas e gomas (Aditivos &
Ingredientes, 2022).

2.5.4 Colageno hidrolisado e Peptideo de colageno

Do ponto de vista quimico, o coldgeno € uma proteina insolUvel composta por
cadeias de alto peso molecular e ndo atua da mesma forma que os produtos
hidrolisados (Veldhorst, 2009).

O colageno hidrolisado é uma proteina comestivel, ndo alergénica, com
classificacdo GRAS (Geralmente Reconhecidos como Seguros) e aprovada pelo FDA

(Administracdo de Alimentos e Medicamentos dos Estados Unidos). Também
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denominado de peptideos bioativos por seus aspectos ligados a manutencédo da
saude (Aditivos & Ingredientes, 2022).

O colageno hidrolisado ndo é considerado um nutriente essencial nas dietas e
ndo possui uma dose diaria estabelecida cientificamente; entretanto, o consumo de 5
a 10 g por dia esta associado a varios efeitos benéficos. Estudos relatam que sua
ingestado faz bem para a saude quando incluido na dieta ou quando é consumido como
suplemento, pois contribui para varias fungcées no nosso corpo, uma vez que melhora
da firmeza da pele, melhora no tratamento de osteoporose, na prevencao dos danos
das articulagdes e na prevencao do envelhecimento. (Veldhorst, 2009).

Quando a gelatina passa por uma hidrélise enzimatica, obtém-se os peptideos
de colageno, ricos nos aminoacidos prolina, hidroxiprolina, glicina e acido glutamico,
0s quais, quando ingeridos, caem na circulagéo sanguinea e sédo reconhecidos pelos
tecidos produtores de colageno, podendo estimular a producéo de colageno enddgeno
(Guillermine et al., 2010)

Recentemente, uma decisdo inédita da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) reforcou as acdes positivas dos peptideos bioativos de colageno
para o organismo, ao confirmar que o colageno VERISOL®, da GELITA, € um aliado
para a saude e beleza da pele quando usado na suplementacdo alimentar. Na
decisdo, a ANVISA autorizou a alegacao "auxilia na manutencédo da saude da pele”
nos rotulos de suplementos alimentares que utilizam os peptideos bioativos de
colageno hidrolisado da GELITA, VERISOL® (GELITA, 2020).

2.5.5 Peptideos Bioativos de Colageno

Estudos cientificos publicados atestam a eficacia do Peptideo Bioativo de
Colageno VERISOL® na reducédo de rugas, diminuicdo de flacidez, aumento da
elasticidade da pele, além do fortalecimento das unhas e dos cabelos. Com essa
aprovacdo, o VERISOL® € o unico colageno no Brasil aprovado para uso em
suplementos como substancia bioativa com aprovacdo de funcionalidade para a
manutencao da saude da pele (Aditivos & Ingredientes, 2022).

A dose diaria recomendada pela comunidade cientifica é de 2,5 g do produto,
porcao que foi avaliada nos estudos cientificos publicados com o nutriente (Aditivos &

Ingredientes, 2022). Um deles, realizado com 69 mulheres entre 35 e 55 anos,
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concluiu que a suplementacdo com VERISOL® contribui para um aumento de até 10%
na elasticidade da pele, resultado observado apds quatro semanas de ingestao diéria
de 2,5 g do produto (Aditivos & Ingredientes, 2022).

Industrialmente, Peptan® é obtido da pele ou ossos de bovinos e suinos, além
de pele de peixe, sendo colageno tipo I, os quais passam por processo de hidrélise
enzimatica, obtendo-se 0s peptideos de colageno, ricos nos aminoacidos prolina,
hidroxiprolina, glicina, entre outros. O consumo de peptideos de colageno esta
associado a manutencdo e reposi¢do das perdas naturais de colageno em nosso
corpo que ocorrem durante o envelhecimento (Aditivos & Ingredientes, 2022).

Os peptideos bioativos de colageno Peptan® possuem excelente solubilidade
e nao espessam, além de cor, odor e sabor neutros, tornando-os adequados e
atrativos para aplicacdo em bebidas (Aditivos & Ingredientes, 2022).

Estudos clinicos realizados pela Rousselot com o consumo de 10g/dia de
peptideos bioativos de colageno Peptan®, por 3 meses, apresentaram aumento da
hidratacéo da pele, reducédo da fragmentacdo de colageno e aumento da densidade
das fibras de coladgeno na derme (Asserin, 2015). Outro estudo, realizado com o
consumo de 5 g/dia de Peptan®, mostrou efeitos positivos na reducéo das rugas ao
redor dos olhos e da boca e aumento da forca dos cabelos, concluindo que os
peptideos bioativos de colageno Peptan® agem nas camadas profundas da pele,

gerando beneficios visiveis a beleza.

2.5.6 Interesse do uso de colageno no vinho espumante

A preocupacao com a qualidade de vida faz com que o consumidor opte por
alimentos mais saudaveis e funcionais devido a promoc¢éao do bem-estar e incremento
da saude. A importancia dada a estética e prevencdo de doencas degenerativas
contribui para desenvolvimento de pesquisas com alimentos ou ingredientes que em
sua constituicdo possuam propriedades terapéuticas, funcionais e nutricionais como
o colageno. Estes ingredientes podem conter acidos graxos poli-insaturados
carotenoides, fibras alimentares, peptideos, probidticos e proteinas (Penna; Silva,
2012).

O envelhecimento fazer parte de um processo natural e inevitavel a todos os

seres vivos, tem-se como principal marcador do envelhecimento a pele da face e
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maos, devido a diminuicdo do colageno produzido e a exposi¢cao climatica, ndo
somente os efeitos visuais podem ser sentidos pela diminui¢cdo desta proteina, mas
os efeitos fisicos como dificuldade de caminhar e dores nas articula¢des (Baroni et al.,
2012).

As informacdes literarias sobre o estudo do colageno na alimentacdo humana,
seja in vitro ou in vivo, possibilitam analisar a ideia de combinar adequadamente soro
de leite bovino e colageno hidrolisado como uma maneira de acrescentar beneficios
aos grupos de risco, como idosos e pessoas com doengas imunoestimuladoras e
antioxidantes das proteinas do leite. Essa combinacéo traz propriedades reparadoras
e protetoras das cartilagens e tecidos conjuntivos atribuidas ao colageno, agindo de
forma sinérgica em beneficio dos necessitados, como idosos, atletas, pacientes pos-
operatorios ou mesmo aqueles com lesGes graves e queimaduras (Ziegler; Sgarbieri,
2009).

Além de trabalhos que evidenciam o uso e os efeitos positivos do colageno em
terapias de regeneracao e correcdo de lesbes Osseas, as discussdes também sao
relacionadas as propriedades funcionais dos problemas cardiacos (Duarte, 2011).

Por estas razdes, o colageno vem sendo utilizado em suplementos alimentares,
embutidos, iogurtes, chas, gelatina e maria-mole. Estes produtos foram desenvolvidos
com intuito de melhorar a elasticidade e firmeza da pele e prevenindo doencas 0sseas,
hipertenséo e Ulcera gastrica (Penna; Silva, 2012).

O vinho possui efeito anti-idade devido a estimulacdo de colageno e elastina,
ambos responsaveis pela firmeza da pele. Para combater os sinais do envelhecimento
a vinoterapia é realizada com banhos de imersdo ou com a utilizacdo de cosmeéticos
a base de vinho, que previne as linhas de expresséo e rugas, hidratando a pele e
deixando-a jovem por mais tempo (Caetano et al., 2013).

O Brasil e especialmente a Serra Gaucha, produz espumantes de qualidade
reconhecida nacional e internacionalmente. A comercializacdo e o consumo de
espumante apresentaram um crescimento constante nos udltimos quinze anos
(IBRAVIN, 2015). E, embora entre 2019 e 2020, entrando no periodo da pandemia, a
comercializacdo tenha apresentado um aumento de apenas 0,2%, existem muitas
expectativas em relagdo ao aumento do consumo deste produto no Brasil e bem como

no incremento das exportagdes (Lima, 2021).
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 EXPERIMENTOS

Para a elaboracéo dos espumantes pelo método Charmat foi utilizado um vinho
base da Empresa Brasileira de Vinificacdo, EBV, localizada em Caxias do Sul, é
composto pelo corte dos vinhos: Chardonnay, Pinot noir, Riesling italico e Merlot. O
percentual utilizado de cada variedade nao foi informado pela empresa.

3.1.2 Escolha das doses de colageno

A quantidade de colageno utilizada nos testes foi baseada na indicacéo de cada
fabricante para uma dose diaria minima do seu produto. Além disso, foram
adicionados mais dois tratamentos, sendo um com uma dose baixa e outro com uma

dose alta de cada tipo de colageno, conforme apresentado no Quadro 1.

Quadro 1 — Adicao das fontes de colageno nos vinhos espumantes

Produto comercial Dose minima Dosagens utilizadas
recomendada Dose maior Dose menor
pelo fabricante (g/L) (g/L)
(/L)
Peptideo de Colageno Peptan 2,5 5 1
Peptideo de Colageno Verisol 2,5 5 1
Peptideo de Colageno Gelita 2,5 5 1
Colageno Hidrolisado Gelita 10 15 5

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

As doses foram escolhidas da seguinte forma: aumentando a concentracao de
colageno para analisar o gosto (paladar) e o comportamento da proteina no momento
do consumo e diminuindo pela metade como o caso do Colageno Hidrolisado e menos
da metade como o caso dos Peptideos de Colageno da Peptan, Verisol e Gelita.

Com isto, as doses utilizadas neste experimento foram estabelecidas da

seguinte forma, como mostrado no Quadro 2.
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3.1.3 Tratamentos dos vinhos espumantes com coladgeno

Os tratamentos, com os respectivos coldgenos e dosagens, sao discriminados
no Quadro 2. Conforme descrito previamente, foram utilizadas as concentracdes
baseadas em doses diarias de produtos recomendadas para uso humano pelo
fabricante, sendo também utilizadas concentracdes inferiores e superiores as
concentracgdes referencias.

As amostras disponibilizadas para realizacdo deste experimento foram
engarrafadas em 05 de fevereiro de 2019 na empresa fabricante do vinho (EBV), o
colageno por sua vez foi adicionado em fevereiro de 2020. O colageno foi pesado em
balanca analitica — Marte, AL500C.

Quadro 2 — Doses e tipos de colagenos utilizados no teste para adi¢cdo de colageno
em vinho branco

Amostras Descricao Dose de
colageno g/L
Al Controle -
A2 Peptideo de Colageno Peptan 1
A3 Peptideo de Colageno Verisol 1
A5 Peptideo de Colageno Gelita 1
A6 Peptideo de Colageno Verisol 2,5
A7 Peptideo de Colageno Peptan 2,5
A8 Peptideo de Colageno Gelita 2,5
A9 Colageno Hidrolisado Gelita 5
Al10 Peptideo de Colageno Verisol 5
All Peptideo de Colageno Peptan 5
Al2 Peptideo de Colageno Gelita 5
Al3 Colageno Hidrolisado Gelita 10
Al4 Colageno Hidrolisado Gelita 15

Fonte: Elaborado pela autora (2022).
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3.2 ANALISE DAS AMOSTRAS

As amostras dos vinhos foram analisadas no Laboratorio de Andlises e
Pesquisas em Alimentos — LAPA da Universidade de Caxias do Sul.

As andlises foram avaliadas quanto a concentracdo de nitrogénio total e
proteina pelo método Kjeldhal, seguindo a metodologia I1ISO 1871, 22 edicao,
01/09/2009 [LAPA — PE 017].

Para o célculo de proteinas foi empregada a formula classica: N(g/L) x 6.25
(Kjeldahl, 1883). Este fator € utilizado internacionalmente para a conversédo (N vrs.

proteina).

3.3 ANALISE SENSORIAL DOS VINHOS ESPUMANTES

A analise sensorial € o conjunto dos métodos e das técnicas que permitem
perceber, identificar e apreciar, pelos orgaos do sentido, um certo numero de
propriedades, ditas organolépticas, dos alimentos como neste caso, do vinho (ABNT,
2003 apud Ferreira et al., 2000).

Segundo Peynaud (1997), distinguem-se quatro fases na degustacao:

a) observacao pelos 6rgaos do sentido;

b) descricdo das percepcoes;

c) comparacao em relacdo as normas conhecidas e vigentes;

d) julgamento justificado.

Na degustacdo foram avaliadas caracteristicas visuais, olfativas e gustativas,
seguindo o protocolo proposto por Zanus e Pereira (2006).

As caracteristicas foram desmembradas em:

a) caracteristicas visuais: intensidade de cor; tonalidade; limpidez e lagrimas;

b) aracteristicas olfativas: intensidade, qualidade, clareza e caracteristica

varietal,

c) caracteristica gustativa: docura, acidez, salgado e amargor, conforme

Usseglio-Tomasset (1995).

Além destas foram também determinadas as sensagfes tacteis: temperatura

(gelado, frio, tépido ou quente); alcool (lavado, fraco, capitoso ou caustico);

adstringéncia (vazio, rugoso, aspero, adstringente ou tanico).
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Normalmente, o grupo de degustadores € composto por no minimo 12 pessoas,
contudo, devido a Pandemia de Covid-19 o grupo foi reduzido a 5 participantes. Os
dados obtidos foram compilados e as medianas determinadas para compor gréaficos

comparativos separados por critérios principais: visuais, olfativos e gustativos.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados e a discussdo foram divididos em duas secgdes: 4.1.
Determinacdo de nitrogénio e proteina em vinhos com adi¢cdo de colageno, e 4.2.
Andlise sensorial de vinhos com adicdo de colageno.

4.1 NITROGENIO E PROTEINAS NOS VINHOS ESPUMANTES COM ADICAO DE
COLAGENO

Como pode ser observado no Tabela 1, o vinho controle (sem adicéo de
colageno) apresentou uma concentracdo de nitrogénio de 0,048 g¢g/L, a qual
transformada em proteinas correspondeu a 0,30 g/L. Esta concentracao € elevada ja
gue a concentracdo de proteinas em vinhos varia entre 15 e 300 g/L, com valores
maximos reportados da ordem de 700 g/L (Mesquita et al., 2001; Ferreira et al., 2002;
Vincenzi; Polesani; Curioni, 2005; Cosme et al., 2020). Por sua vez, as proteinas e
peptideos presentes em mostos e vinhos variam consideravelmente quanto ao seu
peso (6 a 200kDa) e seu ponto isoelétrico (2,5 a 8,7) (Anelli, 1977; Santoro, 1995).
Fatores estes que afetam a sua estabilidade nos vinhos, podendo levar a problemas
de turbidez, entre outros. Neste sentido, cabe ressaltar que a concentracdo de
proteinas em vinhos varia dependendo da variedade, adubacdo, maturacdo da uva,
entre outros fatores, e que é particularmente influenciada por tratamentos enolégicos
e 0 método de determinacéo empregado (Cosme et al., 2020).

No caso do presente trabalho, conforme esperado, a adicdo de colageno nos
vinhos, independente do fornecedor ou da sua forma (peptideo ou hidrolisado), levou
a aumento na concentracdo de nitrogénio total e proteinas em comparacdo com o

vinho controle, conforme a Tabela 1.
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Tabela 1 — Resultados finais do experimento com a adi¢cdo de coldgeno

Amostra

Al
A2
A3
A5
A6
A7
A8
A9
A10
All
Al2
Al3
Al4

Colageno utilizado

Controle |

Peptideo de Colageno Peptan
Peptideo de Colageno Verisol
Peptideo de Colageno Gelita
Peptideo de Colageno Verisol
Peptideo de Colageno Peptan
Peptideo de Colageno Gelita
Colageno Hidrolisado Gelita
Peptideo de Colageno Verisol
Peptideo de Colageno Peptan
Peptideo de Colageno Gelita
Colageno Hidrolisado Gelita

Colageno Hidrolisado Gelita

Dose de
coldgeno
adicionada

(g/L)

1
1
1
2,5
2,5
2,5
5
5
5
2,5
10
15

Nitrogénio
(NglL)

0,05
0,19
0,22
0,28
0,31
0,25
0,38
0,43
0,50
0,38
0,51
0,76
1,51

Proteina
totais

(g/L)

0,30
1,19
1,37
1,75
1,93
1,56
2,40
2,68
3,15
2,41
3,20
4,79
9,43

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

De acordo com os fornecedores, os peptideos de colageno?! variam entre 90 e

95% de proteinas, conforme Anexos A, B e C. Cabe ainda ressaltar que os termos

“peptideos de colageno” e “colageno hidrolisado” sdo basicamente sindnimos, e que

eventuais diferencas decorrem do nivel de hidrélise e da pureza dos produtos. Os

peptideos de colageno obtidos por hidrélise enzimatica em sistemas acidos ou basicos

apresentam peso molecular entre 3 e 6 kDa, enquanto que o colageno original possui

peso molecular de aproximadamente 300 kDa (Ledn-Lopez et al., 2019). Ja o ponto

isoelétrico (PI) do colageno é de aproximadamente pH 9, enquanto o dos peptideos

dele derivado apresentam Pl de pH 4 a 6. Neste sentido, cabe ressaltar que proteinas

1 Os peptideos de colageno sdo produtos derivados do colageno, que é uma proteina estrutural
encontrada em abundéancia em tecidos conjuntivos do corpo, como pele, 0ssos, cartilagens e
tenddes. Quando se trata da pureza dos peptideos de colageno fornecidos por diferentes
fabricantes ou fornecedores, uma variagdo de 90 a 95% de proteinas é uma indicacdo da
concentragdo de proteinas na amostra.
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ou peptideos com Pl igual ou inferior a 6 séo instaveis nas condi¢des vinicas podendo
levar a turbidez do produto (Cosme et al., 2020).

Analise de regressado dos dados mostrou, segundo Figura 3, elevada relacao
entre a quantidade de colageno adicionado e a concentracao de proteinas nos vinhos
(R? superior a 0,87). Porém, diferentes fontes de colageno mostraram contribuicdo
diferente na concentracao de proteinas, como pode ser constatado pelos valores de
inclinacdo das curvas. Neste sentido, numa comparacao entre os angulos, € possivel
constatar que o Peptideo de Colageno Peptan apresentou o menor angulo (0,452 g/g),
0 que indica que para cada grama de colageno adicionado houve um incremento de
apenas 0,452 g de proteinas, correspondente a 45,2%, atingindo um incremento
maximo de 2,42 g/L quando o vinho recebeu 5 g/L de colageno. Ja no caso dos
peptideos de colageno Verisol e Gelita os valores foram da ordem de 60 e 66%,
atingindo contribuicdes de 3,15 e 3,20 g/L de proteinas, respectivamente, para as

concentracbes maximas (5 g/L) de colageno adicionado.
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Figura 3 — Relacdo entre a quantidade de colageno adicionado e a concentracdo de
proteinas totais em vinhos

A Peptideo colageno B Peptideo colageno
Peptan Verisol
3 35
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NOTA: A a D — andlises de regressao linear das distintas fontes de colageno comercial avaliadas.

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

O colageno hidrolisado (Gelita) apresentou a maior

percentagem de

contribuicao, 0,912 g/L para cada grama de produto adicionado ou 91,2%. Neste caso,

cabe ressaltar que as quantidades adicionadas foram maiores e consequentemente,

a comparacao ndo pode ser considerada de forma absoluta.

Apesar da caréncia de dados a respeito da adicdo de colageno ou outras

proteinas em vinhos (ap0s os processos de clarificacdo e estabilizacdo), uma

comparacao com dados obtidos em sucos de laranja, maca e uva adicionados de 2,5

g/L de colageno hidrolisado (Bilek; Bayram, 2015), revelam que os resultados por nos

obtidos em vinhos s&o um pouco inferiores em termos de retengéo de proteinas, 45,2

a 66% vinhos contra 88 a 92% em sucos. Esta

diferenca pode ser atribuida a
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instabilidade e precipitacdo das proteinas nos baixo pH e altas concentracdes de
etanol dos vinhos.

O baixo conteudo de proteinas em relacdo a quantidade de colageno
adicionado pode estar relacionado com: impurezas nos produtos comercializados, (ver
anexos A, B e C); a metodologia empregada na andlise, um método (Kjendhal)
indireto, que avalia nitrogénio total e transforma este em proteinas utilizando um valor
multiplicativo questionavel, neste caso 6,25; e a instabilidade de proteinas dos baixos
pH e elevado conteudo de etanol dos vinhos.

Um fato interessante e nao relatado em trabalhos anteriores, € que, como pode
ser constatado na Figura 4, a relagdo colageno adicionado versus percentagem de
proteinas totais presentes nos vinhos decresce conforme aumenta a quantidade
adicionada com meédias da ordem de 100% para 1 g/L para 48,9% para 5 g/L de
colageno adicionado respectivamente. Esta diferenca pode estar relacionada a fatores
gue afetam a estabilidade ou a solubilidade das proteinas, fatos conhecidos na area
enologica, mas ainda néo esclarecidos no caso de adicao de proteinas exdgenas em

vinhos e outras bebidas alcodlicas.
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Figura 4 — Contribuicdo (g/L) de proteinas totais de concentragcbes de 1, 2,5e 5 g/L
de peptideos de coldgeno de trés fornecedores
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1g/L 2.5g/L 5gf/L 1g/L 2.5g/L 5gfL 1gfL 2.5g/L 5g/L

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

4.2 ANALISE SENSORIAL DOS VINHOS ESPUMANTES COM SUPLEMENTACAO
DE COLAGENO

Para melhor compreenséo dos dados separamos os vinhos de acordo com as
fontes de colageno, entretanto, a discussao foi realizada em conjunto no final deste
item.

Conforme pode ser apreciado na Figura 5, a adicdo de peptideo de colageno
Peptan levou a uma importante reducéo no aspecto visual quando em concentracao
de 5 g/L (Figura 5A), mas nao apresentou interferéncia em concentracées menores.
Por outro lado, todos os vinhos com adicéo de colageno Peptan (1 a 5 g/L) mostraram
maior efervescéncia. JA quanto a caracteristicas de gosto, todos os vinhos com adicéo
deste colageno exibiram valores menores quanto a persisténcia, mas em baixas
concentragbes (1 g) aumento da qualidade (Figura 5B). Em termos olfativos, a

suplementacdo com Peptan 2,5 g/L resultou em menor intensidade, nitidez e
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qualidade. No entanto, este resultado deve ser considerado com cautela ja que
concentragdo menor e maior a esta apresentaram resultados muito distintos (Figura
5C). Confirmando os dados de aspecto, gosto e aroma, os vinhos com adicao de

coldgeno Peptan apresentaram maior aceitagao (Figura 5D).

Figura 5 — Analise sensorial de vinhos com adi¢éo de distintas concentracfes de
peptideos de colageno Peptan

A Aspecto B Gosto
Controle Controle
5
4.5
4
3
Peptan 5g/L Peptan 1g/L
Peptan 5g/L Peptan 1g/L
Peptan 2.5 g/L
Peptan 2.5¢/L Intensidade Nitidez Qualidade
—Llimpidez Aspecto Efervescéncia Persisténcia Global
Aroma
C D Nota geral
Controle

920
89

88
87
86
¢ Peptan 1g/L
85
84
83
82
Peptan 2.5 g/L L
80

Qualidade Peptan 1g/L Peptan 2.5 Peptan 5g/L
g/L

i

Peptan 5gfL

Nota

Nitidez Controle

Intensidade

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

Ja nos vinhos com adic¢ao do colageno Verisol (Figura 6 A a D) foi observada a
manutencdo de limpidez e aspecto, e um aumento de efervescéncia, exceto na
concentracdo de 2,5 g/L. Em termos de gosto, os vinhos com adicdo de Verisol,
apresentaram menor persisténcia, mas mantiveram as outras caracteristicas
avaliadas. Quanto ao aroma, os vinhos com 1 g/L de colageno Verisol mostraram
maior qualidade e intensidade, mas menor nitidez. A nota geral dos vinhos com baixa

concentracdo de peptideo de colageno Verisol foi maior do que o controle.
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Figura 6 — Analise sensorial de vinhos com adi¢do de distintas concentracdes de
peptideos de colageno Verisol

A Aspecto B Gosto

Controle Controle
5 5
15
i
3,
Verisol 5 g/L Verisol 1 g/L

Verisol 5 g/L Verisol 1 g/L

Verisol 2.5g/L

Verisol 2.5g/L

Intensidade Nitidez Qualidade
Limpidez Aspecto Efervescéncia Persisténcia Global
C Aroma D Nota geral
Controle
45 85.5
85
a
,\ 84.5
84
Verisol 5 gfL 3 Verisol 1 g/L ® 835
o
=2 83
82.5
82
Verisol 2.5g/L 815
8l
Intensidade Nitidez Qualidade Controle Verisol 1 g/L Verisol 2.5 Verisol 5 g/L
g/L

Fonte: Elaborado pela autora (2022).

Conforme pode ser apreciado na Figura 7, os vinhos com adicao peptideo de
colageno Gelita apresentaram, caracteristicas visuais semelhantes ao controle, com
excecdo daqueles com 1 g/L de colageno. Quanto as caracteristicas gustativas, 0s
vinhos com adicdo de colageno Gelita apresentaram menor persisténcia, mas em
concentragcfes maiores maior qualidade e intensidade. Ja em relacdo as
caracteristicas olfativas, os vinhos com 5 g/L de colageno exibiram maior intensidade
e qualidade, mas menor persisténcia em relacdo ao vinho controle. Em conjunto, as
notas gerais dos vinhos com adicdo de 2,5 e 5,0 g/L de colageno foram superiores ao

controle.
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Figura 7 — Analise sensorial de vinhos com adi¢do de distintas concentracdes de
peptideos de colageno Gelita
A Aspecto B Gosto
%ontrole Controle

5
4.5,

Gelita 5g/L Gelital g/L
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Fonte: Elaborado pela autora (2022).

Considerando em conjunto os trés produtos avaliados em termos sensoriais
podemos concluir que a adicdo de peptideos de colageno:
a) afeta positivamente a efervescéncia, mas interfere pouco nas outras
caracteristicas visuais;
b) reduz a persisténcia em boca, e pode afetar positivamente ou
negativamente as caracteristicas gustativas;
c) afeta a qualidade e intensidade de aromas, particularmente no caso do
peptideo de colageno Gelita.
Quanto a avaliacao global, a adicdo de colageno parece elevar a qualidade
geral dos vinhos.
O aumento de efervescéncia, caracteristica importante em vinhos espumantes,
e associada a maior densidade, a qual aumenta em decorréncia da concentracéo de

proteinas e manoproteinas (Gonzalez-Jiménez et al., 2020).
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4.3 DISCUSSAO GERAL E CONSIDERACOES

Apesar dos resultados mostrarem que a retencdo de colagenos ou peptideos
de coldgeno em vinhos brancos é limitada. A adicdo de coldgeno em vinhos
espumantes pode ser considerada como mais uma fonte de colagenos do tipo | na
dieta. Estes coldgenos sdo reconhecidamente agentes protetores ou indutores.

A estabilizacéo proteica € um problema recorrente em vinhos, pois proteinas
tendem a precipitar e diminuir a limpidez dos produtos, especialmente naqueles que
sdo aquecidos. A estabilizacéo proteica € realizada pela adicdo de bentonita e outros
produtos de “afinamento” (carragenanas, quitina, quitosana) ou processos com
ultrafiltracdo. Porém, a adicdo de um componente proteico apos finalizacéo de produto
(etapa de engarrafamento) deve ser considerada com especial atencdo, pois as
opcOes tecnologicas neste nivel sdo muito limitadas, se néo inexistentes. Assim
sendo, cabe avaliar a estabilidade proteica em vinhos com adi¢do de peptideos de
colageno, e os seus efeitos sobre vinhos ao longo do tempo, assim como em vinhos
com distintas concentracfes de etanol e acidez (fatores que afetam enormemente a
estabilidade proteica).

Nesta discussao final € importante ressaltar que, apesar das desconfiancas e
criticas, a ingestdo de colageno, de acordo com um importante niumero de trabalhos
cientificos (Hashim et al., 2015; Ledn-Lopez et al., 2019), entre muitos outros apontam
gue a ingestdo de colageno (peptideos de colageno) ndo apenas suplementa este
conjunto de proteinas importantes na pele e outros tecidos, mas estimula uma série
de cascatas de resposta associadas que contribuem positivamente de forma direta ou
indireta na saude (Dybka; Walczak, 2009; Hashim et al., 2015; Choi et al., 2019). Além
disso, deve ser considerado o fato que o vinho, através do resveratrol e outros
produtos fendlicos, apresenta efeito protetivo contra o envelhecimento (Salehi et al.,
2018).

Finalmente, devemos ressaltar que se o vinho é uma bebida com diversos
beneficios (antioxidantes, etc.), ela também ¢é uma bebida alcodlica, e
consequentemente deve ser consumida com moderacdo e ndo de forma constante.
Assim sendo, suprir a demanda de colageno apenas com vinhos “ndo é

recomendavel”.
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5 CONCLUSOES

Como conclusdes deste trabalho podemos citar:

a)

b)

a adicao de peptideos de colageno em vinhos aumenta a concentracdo de
proteinas totais no produto final,

as concentracdes de colageno presentes em vinhos sao proporcionais a
guantidade adicionada, mas dependem, em parte do produto comercial
utilizado;

a adicdo de colageno ndo afeta de forma negativa as caracteristicas
sensoriais dos vinhos, mas, pode contribuir positivamente na
efervescéncia, qualidade gustativa e aromatica, e na qualidade geral dos

vinhos.

Como um todo, os dados indicam que a adicdo de colageno em vinhos pode

ser empregada como uma alternativa na “funcionalizagao” de produtos, sem afetar de

forma negativa a qualidade dos mesmos, porém estudos complementares sao

necessarios visando estabelecer a biodisponibilidade do colageno adicionado e a

estabilidade destes peptideos em vinhos ao longo do armazenamento.
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ANEXO A — CERTIFICADO DE ANALISE DE COLAGENO

ﬂ

Data Emissao: 12022021

CERTIFICADO DE ANALISE

Diocumento: M® 84252P5503L85/21

Ordem de Fraconamento: 20008

Insumo COLAGEND EM PO (GELATIMA HIDROLIZADA)
Origem BRASIL Procedéncia BRASIL
Classe Terapéutica SUPLEMENTO NUTRICKINAL DCB
Lote Interno 20121
Fabricante GELITA Lote Fabricante Ha002803
Data Fabricagio 16/10v2020 Data Validade 16/10:2025
Analises Fisice-Quimicas

Testes Especificagdes Resultados
*Aspecto Po bramco a amarelado, odor caracteristico. De acordo
*Solubilidade Parcialmente salivel em agua fria. faciimente De acordo

solivel em agua quente.
*Perda por Secagem 3.0a80% 6,72%
*pH (1.0% a 55 “C) 3.80 a 7,80 4,48
*Cinzas Totais Maximeo 2.0 % 0,84 %
. Analises Realizadas pele Fabricants

Cinzas Insoliveis em Acido Maximo 1,50 % = 1,50 %
Viscosidade (Solugdo a 20 % f 25 °C) 30 a 60 mPs 45 mPs
Didxido de Enxofre - AFNOR Maximo 40 mg / Kg < 40mg/ Kg
Mitrogénio Maior que 0,0 % De acordo
Proteina Minima 80 % = 90 %
Peroxido Maximo 10 mg / Kg Omg/ Kg
Miguel Maximo 5.0 mg / Kg < 50mg/Kg
Zinco Maximo 30.0mg/ Kg < 30.0mg/ Kg
Arsénico Maximo 0.8 mg/ Kg < D.Bmg/Kg
Cromao Maximo 2 mg / Kg = 2mgiKg
Chumbao Maxime 1,0 mg/ Kg < 1,0mg/ Kg
Cobre Maximo 30,0 mg / Kg < 30.0mg/ Kg
Antimanio Maxime 2,0 mg/ Kg < 2.0mg/ Kg
Selénio Maximo 0,20 mg / Kg < 0,20 mg/ Kg
Granulometria (ASTM) Maximeo 80,0 Mesh 80.0 Mesh

Analise Microbioldgica

Testes

Especificagdes

Resultados

Contagem Total Bactérias Aerdbicas
Col. Termotolerantes
Staphylococous aursus

Salmonells =p.

Maximo 1,0 = 10° UFC /g

Ausentzem 10 g

Maximo 5.0 x 1P UFC i g

Ausentz em 25 g

< 10UFC/g
Ausente em 10 g
Ausenteem 13
Ausente em 26 g

s resultados presentes neste Cerificado de Analise tem seus valores restritos a este lote.

Nota: Certificado de andlise de colageno em p6 (Gelatina hidrolisada) — Gelita.
Fonte: Laboratério Delaware (2021).
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ANEXO B — CERTIFICADO DE ANALISE DE COLAGENO EM PO - VERISOL

Ibero»;

CERTIFICADO DE ANALISE e
nEwT  WEFESOLE DOMDCIGAS: OEFEE A [ 92113-31-0
DR G - P OCEDERTIA (B B | IRASIL G0, PROOUTE 251 POOET
To memao, MCA 4DO0SE MERECAD 07102001 |LOTEFADMICARTE.  HMGIBA0S
CATL oE maEs kD MAArI020 GATA DF WALIDADE 3 MEITE
Eome FARRLCEITICA PO — (AT 0 S ALIZE 0T DD
DaTh D& EwaAAC | GPMONIOZO CRDEW GE ROTULAGER BT
et A IW A
RS Ppp i Deddilce 38 D8 SEdgRns, Dyme S pegdnicea.
AMALIBE I ESPECIACAGAD RESLLTADO
FISICO - QUi
Apariac P crosme P e
Vacopidada 10%. 28T 1,16 8 2.00 mPa.s T
Ubrmiscs (06 da DOV oS Se0anlo) 4.0 % a 100% T
o | 5 50 a 650 5,03
Feroxios w10 rrpk 0 mgikg
i de enmalre == 16 mgikg Emconformdada
Creas == 15 % Emigond comeadi
Protesna | Kpeitahi) 0% ad50% 918 %
e == 50 gy Em conformdade
Aradmic <= 1.0mykg & canformidacs
Gom == 2.0 kg B conformsade
Cobrn = 30,0 my'kg Eim ¢ onfermidade
Antrmtng o= 2.0mgkg Em corfomidacs
Selnic ==01rgkg Em conformidade
Crizas rsolives om Acklo Mo méimg 1,50 % Em confermidade
MICRCEIOLOGICD
Coragas tial da bacliras asrobicas <= 1000 LFCGY auUFSy
Saphyibcoccus Aureus Mesgatun Megatin
Sarpoeks Megathis Megaive
Coffarmes termotolerames == 10 UFCY O UFCHY

(") Sesutaocs coloos Os andlses oy pelo laborating e contine de qualidege [ o-guimics o microbologon, o8 demais [oram renssdles conf ome

cenificachc de ardise oo fabricanle.

AOVERTENCIA DE SEGURANCA M

CONDRINS DI AUBATENAMENTC: A

Tehada, e local seca & fresco, 20 abrige da lut o uridade. Manler em temparalrs s biote
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ANEXO C — CERTIFICADO DE ANALISE DE COLAGENO EM PO - PEPTAN

Nutrientes Basicos Quantidade tipica em 100g de produto

Proteina 90g
Gordura 0g
Carboidratos 0g
Fibras Og
Sodio 570mg
Convertido para sal* 1,49
Vitaminas 0g
Colesterol (g
Minerais

Potassio Omg

Calcio 30mg

Magnésio Omg
Calorias 1530kJ / 360kcal

Aminoacidos

Tipico AA/100g de proteina

Alanina 8.1
Arginina 3.4
Acido aspartico 6.6
Acido glutamico 124
Glicina 20.6
Histidina* 0.8
Hidroxilisina 1.2
Hidroxiprolina 11.4
Isoleucina® 1.5
Leucina* 2.9
Metionina* 0.6
Fenilalanina*® 2.1
Prolina 11.5
Serina 3.4
Treonina* 1.9
Tirosina 0.5
Valina* 2.4
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