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Abstract:

 

1 Introdução 

A vitivinicultura no Submédio do Vale do São Francisco 
(SVSF), localizada no Nordeste do Brasil,  é uma prática 
recente, mas que já se difere das tradicionais regiões 
distribuídas pelo mundo, devido a capacidade da videira 
produzir mais de uma safra por ano, em decorrência da 
ausência de inverno, abundância de água para irrigação e 
clima classificado como tropical semiárido. A cultivar 
Chenin Blanc, de origem francesa, é uma das 
principais,variedades utilizadas para a elaboração de   
vinho branco e espumantes brut e demi-sec,  apresentando 
uma boa adaptação as  condições edafoclimáticas 
peculiares do SVSF [1 ].  
O envelhecimento de vinhos em barris de carvalho é 
tradicionalmente uma etapa indispensável na elaboração 
de vinhos tintos de qualidade e às vezes utilizada para a 

elaboração de vinhos brancos de qualidade diferenciada. 
Contudo, o envelhecimento em barricas de carvalho requer 
longo período de tempo de contato do vinho com a 
madeira, além do custo elevado e tempo de vida útil 
limitado do recipiente [2]. Uma das alternativas para o uso 
do barril, está sendo a utilização de chips de carvalho, que 
originam ao vinho características químicas e sensoriais 
parecidas com as das barricas a um custo inferior [3].  Os 
vinhos tratados com chips de carvalho amadurecem mais 
rapidamente do que os vinhos envelhecidos em barris [4]. 
Além disso, a formação de aromas de notas negativas 
provenientes de reações de oxidação e as alterações de 
coloração produzidas nos vinhos brancos com o 
envelhecimento nos barris, podem ser evitadas através do 
uso de chips de carvalho. Esses podem conferir ao produto 
notas características de envelhecimento em carvalho sem 
diminuir seu frescor, aroma e sabor frutados [5]. Os chips 



são classificados pelo processo de tosta como de grau de 
tostagem leve, média ou forte, e podem ser adicionados 
durante a vinificação na fermentação alcoólica, malolática 
ou após os processos fermentativos do vinho [6]. Em geral, 
coloca-
compostos presentes na madeira são extraídos em uma 
semana, enquanto para o envelhecimento em barricas de 
carvalho é necessário um período de no mínimo seis meses 
[7].  Esta prática de envelhecimento do vinho com o uso 
de chips de carvalho é regulamentada pela Organização 
Internacional da Uva e do Vinho por meio da Resolução 
Oeno 3/2005, desde o ano de 2005 [8]. 
 Nesse sentido, com o objetivo de agregar 
qualidade ao vinho branco do VSSF, este estudo avaliou a 
composição físico-química e coloração de vinhos da 
cultivar Chenin Blanc elaborados com chips de carvalho 
francês (  de diferentes graus de tostagem. 

 

2 Material e Métodos 

2.1 Matéria-prima 

2.2 Vinificações 

2.3 Determinações analíticas

2.4 Análise estatística 

  

 

3 Resultados e Discussão 



 

Variáveis
Tratamentos1 

T1 T2 T3 

pH 3,64a 3,63a 3,63a 

Densidade (g cm-3) 0,9910a 0,9906b 0,9909b 

Acidez Total (meq L-1) 89,95a 89,95a 89,95a 

Acidez Volátil (meq L-1) 6,70a 6,71a 6,82a 

Açucares Redutores (g L-1) 2,40a 2,24b 2,26b 

Teor Alcoólico (%v/v) 13,84a 13,84a 13,89a 

Extrato Seco (g L-1) 22,80a 22,10b 22,93a 

SO2 livre (mg L-1) 38,59a 30,89b 25,69c 

SO2 total (mg L-1) 99,58b 104,02a 73,47c 

Compostos fenólicos totais 
(mg L-1) 

 

 

 

 

 

4 Conclusão 
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