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Resumo

Neste trabalho, avaliou-se o efeito do envelhecimento do vinho cv. Syrah
utilizando-se chips de carvalho em relagdo ao teor de compostos fendlicos
e coloragao. Chip americano de tosta média (Quercus alba) e/ou francés de
tosta forte (Quercus petraea) foram adicionados na quantidade total de 4 g
L"em diferentes etapas da vinificagdo: durante a fermentacao alcdéolica e
malolactica, ou somente na fermentacédo malolactica. Observou-se que o en-
velhecimento com chip de carvalho, de modo geral, ndo afetou o conteudo
de antocianinas monomeéricas totais e o indice de polifendis totais (IPT) do
vinho cv. Syrah, mas proporcionou aumento na intensidade de cor da bebida
e no conteldo de compostos fendlicos, quando os chips permaneceram em
contato com a bebida por mais tempo (durante as fermentagdes alcéolica e
malolactica). Conclui-se que o uso de chips de carvalho pode ser uma alter-
nativa viavel para o processo de envelhecimento de vinhos tintos tropicais cv.
Syrah do Vale do S&o Francisco, sendo necessaria a avaliagdo sensorial e o
estudo da estabilidade dos produtos obtidos para complementar os resulta-
dos do estudo realizado.
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Introducao

Para o envelhecimento de vinhos tintos, etapa realizada com o objetivo de
aprimorar a qualidade e melhorar a estabilidade da bebida, a pratica do en-
velhecimento em barricas é bastante antiga e, ainda hoje, muito utilizada.
Entretanto, atualmente, utilizar chip (fragmentos) de carvalho em vez de bar-
ris para esta finalidade é uma alternativa mais barata para os produtores de
vinho de regides onde o carvalho nao esta disponivel e que exige menos tem-
po para promover caracteristicas semelhantes (Cejudo-Bastante et al., 2011).

Para o envelhecimento do vinho com chips de carvalho, séo utilizados, prin-
cipalmente, fragmentos das espécies Quercus alba (carvalho americano),
Quercus petraea e Quercus robur (carvalhos franceses), conforme a resolu-
¢ao Oeno 3/2005, da International Organisation of Vine and Wine (OIV). Fa-
tores relacionados com a madeira, sua origem geografica e espécie botanica,
ao tipo de tratamento térmico realizado na industria de tanoaria (“queima”),
tamanho dos fragmentos, dose utilizada e tempo de contato dos fragmentos
com o vinho podem promover modificagdes na qualidade do vinho tinto enve-
Ihecido com chips de carvalho.

A uva ‘Syrah’ é originaria da regido do Rhone, Franga, e vem se adaptando
com sucesso em paises de clima tropical como o Brasil, e mais especifica-
mente a regido do Vale do S&o Francisco, por causa da sua resisténcia a
doencas fungicas e a condigbes climaticas extremas.

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da utilizagdo de chip de carvalho
americano (Quercus alba) e francés (Quercus petrae) durante a fermentagao
alcodlica e/ou malolactica sobre o conteldo de compostos fendlicos e colora-
¢ao do vinho ‘Syrah’ produzido no Vale do S&o Francisco.

Material e Métodos

Para a elaboragéo dos vinhos, foram utilizadas uvas da variedade Syrah clo-
ne 100, enxertada sobre o porta-enxerto ‘Paulsen 1103’ e conduzidas em
sistema espaldeira. As uvas foram colhidas do Campo Experimental de Bebe-
douro da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE, em setembro de 2017 (120 dias
apos a poda de produgéo). Apds selegao, as uvas foram previamente desen-
gacadas e levemente esmagadas, obtendo-se o mosto, que foi homogenei-
zado e distribuido entre tanques de aco inoxidavel com capacidade de 50 L.

Os vinhos foram elaborados em duplicata em escala experimental no Labo-
ratério de Enologia da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE. Para a elaboragao
dos tratamentos, foram adicionados chips de carvalho americano de tosta
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média (Quercus alba) (Italia/Everintec), em pecas de 2,5 x 2,0 x 1,0 cm e/ou
francés de tosta forte (Quercus petraea) (Franga/AEB-group), em pecas de
2,5x 5,0 x 0,5 cm, ambos na concentragdo de 4 g L, durante a fermentacao
alcoolica e malolactica, ou somente malolactica; totalizando sete tratamentos
com o controle (sem uso de chip), conforme descrito na Tabela 1.

Tabela 1. Legenda dos tratamentos testados para envelhecimento do vinho
cv. Syrah do Vale do S&o Francisco com o uso de chips de carvalho.

Codigo Tratamento

T Chip americano (4 gL-1) adicionado na fermentacgéao alcodlica e na
malolactica (50 dias)

T2 Chip americano (4 gL-1) adicionado somente na fermentagado malolac-
tica (30 dias)

T3 Chip francés (4 gL-1) adicionado na fermentagao alcodlica e na malo-
lactica (50 dias)

T4 Chip francés (4 gL-1) adicionado somente na fermentagdo malolactica
(30 dias)

T5 Chip francés (2 gL-1) + chip americano (2 gL-1) adicionados na fermen-

tacao alcoolica e na malolactica (50 dias)

T6 Chip francés (2 gL-1) + chip americano (2 gL-1) adicionados somente
na fermentagcao malolactica (30 dias)

T7 Controle (sem adicao de chip de carvalho)

A fermentagao alcodlica foi conduzida a 25 + 1 °C, durante 21 dias (que coin-
cidiu com o tempo de maceragao). Antes de iniciar a fermentagao alcdéolica,
foram adicionados como coadjuvantes enoldgicos, metabissulfito de potassio
(0,170 g L"), levedura comercial Saccharomyces cereviseae var. bayanus (0,3
g L"), ativante de fermentacao fosfato de aménio (0,20 g L") e enzima pecti-
nolitica (0,03 g L™).

Apés a fermentagdo alcodlica, realizou-se a prensagem para a obtencéo dos
vinhos que foram conduzidos para a fermentacdo malolactica (durante 30
dias) a temperatura de 18 + 1 °C, até a completa transformacé&o do acido ma-
lico em latico, determinada por cromatografia de papel. Quando foi finalizada
a fermentacdo malolactica, iniciou-se a estabilizagéo a frio (0 °C durante 10
dias), seguida pela estabilizagdo com a adi¢do de 0,4 g L' de Stabigum® e
engarrafamento, com corre¢ao do teor de didxido de enxofre livre para 50 mg
L.
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Os vinhos foram analisados 30 dias apds o engarrafamento. A intensidade
de cor (IC) e a tonalidade foram avaliadas em espectrofotdmetro a partir
da leitura das absorbancias nos comprimentos de onda de 420, 520 e 620
nm (Ribereau-Gayon et al., 2005). Foi utilizado também o sistema CIELab
e CIEL*C*h para a determinacado dos parametros: L* (luminosidade), a* (co-
ordenada vermelho/verde), b* (coordenada amarelo/azul), angulo h (tonali-
dade) e C* (saturagéo). Para tal, o colorimetro foi previamente calibrado no
modo transmitancia, com iluminante D65 e angulo de 10°. A determinagéo
de antocianinas monoméricas totais foi realizada por meio do método obtido
pela diferenca de pH, conforme descrito por Lee et al. (2005).

Os compostos fendlicos foram determinados utilizando-se o método espec-
trofotométrico proposto por Rossi e Singleton (1965) com pequenas modifica-
¢Oes. Para a determinacao do indice de polifendis totais (IPT), foi realizada a
leitura das amostras em espectrofotdmetro a 280 nm, apds diluicdo com agua
destilada na proporgéo de 1:100 (Harbertson; Spayd, 2006).

Os dados foram submetidos a andlise de variancia e teste de comparagéo de
médias de Tukey (p<0,05) utilizando-se o software estatistico SAS (Statistical
Analysis System®).

Resultados e Discussao

Observou-se que a adigdo de chip de carvalho, de modo geral, nao afetou o
indice de polifendis totais (IPT) e o conteudo de antocianinas monoméricas
totais do vinho cv. Syrah, mas proporcionou aumento na intensidade de cor
da bebida (Tabela 2). Ainda que nao tenham sido identificadas diferengas
significativas. O uso de chips proporcionou um leve aumento no valor do IPT
do vinho em comparagao ao controle. Somente vinhos com IPT acima de 56
podem ser destinados a guarda. Nota-se, na Tabela 2, que somente o vinho
controle apresentou IPT menor que 56.

Liu et al. (2016) afirmam que o uso do chip de carvalho, de fato, afeta a cor
do vinho, pois aumenta a concentragao de compostos fendlicos na bebida. O
maior conteudo de compostos fendlicos foi percebido em alguns dos vinhos
envelhecidos (Tabela 2), notadamente naqueles originarios de tratamentos
de envelhecimento onde os chips permaneceram por mais tempo em conta-
to com o vinho, durante as duas fermentacgdes (T1, T3 e T5). Entretanto, o
vinho originario do tratamento T6, no qual foi adicionada a mistura dos chips
de carvalho francés e americano, somente durante a fermentagéo malolacti-
ca, comparativamente ao tratamento controle e demais, apresentou menores
valores de compostos fendlicos, antocianinas, baixa IC (12,75) e a menor
tonalidade.
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Tabela 2. Médias para as variaveis avaliadas nos vinhos ‘Syrah’ envelhecidos com o uso de chips de carvalho francés

e americano.

IC 13,21abc 13,92a 13,14abc  13,51ab
Tonalidade 0,83ab 0,86a 0,81ab 0,82ab
L* 13,69a 13,63a 13,37a 13,42a
a* -1,98b -1,63ab -1,87ab -1,90ab
b* 4,33a 4,30a 4,65a 4,65a

c 4,77a 4,65a 4,89a 5,03a

h 114,87a 111,61ab 111,94ab 112,17ab
IPT 60a 58a 57a 56a
f_’;‘;’da”i”as (mg 396,60a 380,46a 411,63a 343,72a

Fendlicos (mg L-1) 2241,68abc 2062,17bc 2307,36ab 2094,28abc

13,48abc
0,83ab
13,09a
-2,05b
4.,62a
5,06a
113,81ab
60a

336,76a

2332,17a

Médias com letra em comum, em uma mesma linha, ndo diferem entre si segundo o teste de Tukey (p<0,05).

12,75bc
0,78b
12,85a
-1,41a
4,73a
4,94a
106,68b
56a

224,32b

2006,71c

12,46¢
0,79ab
13,19a
-2,01b
4,47a
4,84a
112,52ab
54a

412,18a

2225,63abc
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Conclusoes

O uso de chips de carvalho pode ser uma alternativa viavel para o processo
de envelhecimento de vinhos tintos tropicais cv. Syrah do Vale do Sao Fran-
cisco.

Adicionalmente, é necessaria a avaliagao sensorial dos produtos obtidos para
complementar os resultados do estudo realizado. O estudo da estabilidade
destes vinhos também deve ser conduzido para compreender o processo de
envelhecimento na garrafa dos tratamentos testados.
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