Os processos oxidativos nas células do corpo humano sdo essenciais para sua sobrevivéncia, dependéncia que acarreta a
producgdo de radicais livres e outras formas de oxigénio reativo. Essas moléculas podem causar danos as celulas ou até morte
das mesmas. Esta toxicidade do oxigénio tém sido associada ao envelhecimento e ao desenvolvimento de varias doencas.
Existem compostos capazes de minimizar esses efeitos, e ha indicios que o vinho possui um grande potencial antioxidante,
devido aos seus compostos fendlicos. O objetivo do presente trabalho foi testar a ag@o de taninos exdgenos utilizados como
coadjuvantes tecnoldogicos, no aumento na capacidade antioxidante dos vinhos, e posteriormente o monitoramento desses
valores durante o tempo de armazenamento. Na safra de 2005, foram aplicados os seguintes taninos comerciais em vinhos
Cabernt Sauvignon: quebracho (Q), castanheira (C) e acéacia (A), na dose de 20ghL durante a fermentagao; e na safra 20006,
além destes, foi utilizado um pool comercial de taninos liquidos, na dose de 10 IPT, aplicados durante a fermentacao (P) e
antes do engarrafamento (V). Foram medidos a capacidade antioxidante (método DDPH, expressa em puM de Trolox) e
compostos fenodlicos totais (método Folin, expresso em mgL de acido galico). Numa primeira avaliagdo, para os polifenois
totais ndo encontrou-se diferengas significativas (Tukey, p<0,05), nas duas safras. A capacidade antioxidante, em 2005, nido
gerou diferencas significativas, apesar de terem apresentado valores superiores ao controle; e em 2006 a testemunha
apresentou o menor valor, enquanto a maioria dos taninos apresentou diferencas significativas, sendo (A) e (P) os com
maiores valores. Os resultados indicam que os taninos enologicos podem aumentar a concentragdo de compostos fenodlicos e a
capacidade antioxidante dos vinhos, e nas avaliagdes seguintes pretende-se confirmar estas observagdes.



