
Infl uência do uso de chips 
de carvalho no conteúdo de 
compostos fenólicos e colo-
ração do vinho tropical cv. 
Syrah

Thamires de Morgado Silva1; Grace da Silva Nu-
nes2; Erika Samantha Santos de Carvalho3; Davi 
José Silva4; Aline Telles Biasoto Marques5

Resumo

Neste trabalho, avaliou-se o efeito do envelhecimento do vinho cv. Syrah 
utilizando-se chips de carvalho em relação ao teor de compostos fenólicos 
e coloração. Chip americano de tosta média (Quercus alba) e/ou francês de 
tosta forte (Quercus petraea) foram adicionados na quantidade total de 4 g 
L-1 em diferentes etapas da vinifi cação: durante a fermentação alcóolica e 
maloláctica, ou somente na fermentação maloláctica. Observou-se que o en-
velhecimento com chip de carvalho, de modo geral, não afetou o conteúdo 
de antocianinas monoméricas totais e o índice de polifenóis totais (IPT) do 
vinho cv. Syrah, mas proporcionou aumento na intensidade de cor da bebida 
e no conteúdo de compostos fenólicos, quando os chips permaneceram em 
contato com a bebida por mais tempo (durante as fermentações alcóolica e 
maloláctica). Conclui-se que o uso de chips de carvalho pode ser uma alter-
nativa viável para o processo de envelhecimento de vinhos tintos tropicais cv. 
Syrah do Vale do São Francisco, sendo necessária a avaliação sensorial e o 
estudo da estabilidade dos produtos obtidos para complementar os resulta-
dos do estudo realizado.
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Introdução

Para o envelhecimento de vinhos tintos, etapa realizada com o objetivo de 
aprimorar a qualidade e melhorar a estabilidade da bebida, a prática 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 fi nalidade é uma alternativa mais barata para os produtores de 
vinho de regiões onde o carvalho não está disponível e que exige menos tem-
po para promover características semelhantes (Cejudo-Bastante et al., 2011). 

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

A uva ‘Syrah’ é originária da região do Rhone, França, e vem se adaptando 
com sucesso em países de clima tropical como o Brasil, e mais especifi ca-
mente a região do Vale do São Francisco, por causa da sua resistência a 
doenças fúngicas e a condições climáticas extremas.

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da utilização de chip de carvalho 
americano (Quercus alba) e francês (Quercus petrae) durante a fermentação 
alcoólica e/ou maloláctica sobre o conteúdo de compostos fenólicos e colora-
ção do vinho ‘Syrah’ produzido no Vale do São Francisco.

Material e Métodos

Para a elaboração 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 Semiárido, Petrolina, PE, em setembro de 2017 (120 dias 
após a poda de produção). Após seleção, as uvas foram previamente desen-
gaçadas e levemente esmagadas, obtendo-se o mosto, que foi homogenei-
zado e distribuído entre tanques de aço inoxidável com capacidade de 50 L. 

Os vinhos foram elaborados em duplicata em escala experimental no Labo-
ratório de Enologia da Embrapa Semiárido, Petrolina, PE. Para a elaboração 
dos tratamentos, foram adicionados chips de carvalho americano de tosta 
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média (Quercus alba) (Itália/Everintec), em peças de  2,5 x 2,0 x 1,0 cm e/ou 
francês de tosta forte (Quercus petraea) (França/AEB-group), em peças de 
2,5 x 5,0 x 0,5 cm, ambos na concentração de 4 g L-1, durante a fermentação 
alcóolica e maloláctica, ou somente maloláctica; 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 São Francisco com o uso de chips de carvalho.

Código Tratamento

T1 Chip americano (4 gL-1) adicionado na fermentação alcoólica e na 
maloláctica (50 dias)

T2 Chip americano (4 gL-1) adicionado somente na fermentação malolác-
tica (30 dias)

T3 Chip francês (4 gL-1) adicionado na fermentação alcoólica e na malo-
láctica (50 dias)

T4 Chip francês (4 gL-1) adicionado somente na fermentação maloláctica 
(30 dias)

T5 Chip francês (2 gL-1) + chip americano (2 gL-1) adicionados na fermen-
tação alcoólica e na maloláctica (50 dias)

T6 Chip francês (2 gL-1) + chip americano (2 gL-1) adicionados somente 
na fermentação maloláctica (30 dias)

T7 Controle (sem adição de chip de carvalho)

A fermentação alcoólica foi conduzida a 25 ± 1 ºC, durante 21 dias (que coin-
cidiu com o tempo de maceração). Antes de iniciar a fermentação alcóolica, 
foram adicionados como coadjuvantes enológicos, metabissulfi to de potássio 
(0,10 g L-1), levedura comercial Saccharomyces cereviseae var. bayanus (0,3 
g L-1), ativante de fermentação fosfato de amônio (0,20 g L-1) e enzima pecti-
nolítica (0,03 g L-1). 

Após a fermentação alcoólica, realizou-se a prensagem para a obtenção dos 
vinhos que foram conduzidos para a fermentação maloláctica (durante 30 
dias) à temperatura de 18 ± 1 ºC, até a completa transformação do ácido má-
lico em lático, determinada por cromatografi a de papel. Quando foi fi nalizada 
a fermentação maloláctica, iniciou-se a estabilização a frio (0 ºC durante 10 
dias), seguida pela estabilização com a adição de 0,4 g L-1 de Stabigum® e 
engarrafamento, com correção do teor de dióxido de enxofre livre para 50 mg 
L-1. 
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Os vinhos foram analisados 30 dias após o engarrafamento. A intensidade 
de cor (IC) e a tonalidade foram avaliadas em espectrofotômetro a partir 
da leitura das absorbâncias 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 determinação dos parâmetros: L* (luminosidade), a* (co-
ordenada vermelho/verde), b* (coordenada amarelo/azul), ângulo h (tonali-
dade) e C* (saturação). Para tal, o colorímetro foi previamente calibrado no 
modo transmitância, com iluminante D65 e ângulo de 10°. A determinação 
de antocianinas monoméricas totais foi realizada por meio do método obtido 
pela diferença de pH, conforme descrito por Lee et al. (2005). 

Os compostos fenólicos foram determinados utilizando-se o método espec-
trofotométrico proposto por Rossi e Singleton (1965) com pequenas modifi ca-
ções. Para a determinação do índice de polifenóis totais (IPT), foi realizada a 
leitura das amostras em espectrofotômetro a 280 nm, após diluição com água 
destilada na proporção de 1:100 (Harbertson; Spayd, 2006). 

Os dados foram submetidos à análise de variância e teste de comparação de 
médias de Tukey (p≤0,05) utilizando-se o software estatístico SAS (Statistical 
Analysis System®). 

Resultados e Discussão

Observou-se que a adição de chip de carvalho, de modo geral, não afetou o 
índice de polifenóis totais (IPT) e o conteúdo de antocianinas monoméricas 
totais do vinho cv. Syrah, mas proporcionou aumento na intensidade de cor 
da bebida (Tabela 2). Ainda que não tenham sido identifi cadas diferenças 
signifi cativas. O uso de chips proporcionou um leve aumento no valor do IPT 
do vinho em comparação ao controle. Somente vinhos com IPT acima de 56 
podem ser destinados à guarda. Nota-se, na Tabela 2, que somente o vinho 
controle apresentou IPT menor que 56. 

Liu et al. (2016) afi rmam que o uso do chip de carvalho, de fato, afeta a cor 
do vinho, pois aumenta a concentração de compostos fenólicos na bebida. O 
maior conteúdo de compostos fenólicos foi percebido em alguns dos vinhos 
envelhecidos (Tabela 2), notadamente naqueles originários de tratamentos 
de envelhecimento onde os chips permaneceram por mais tempo em conta-
to com o vinho, durante as duas fermentações (T1, T3 e T5). Entretanto, o 
vinho originário do tratamento T6, no qual foi adicionada a mistura dos chips 
de carvalho francês e americano, somente durante a fermentação malolácti-
ca, comparativamente ao tratamento controle e demais, apresentou menores 
valores de compostos fenólicos, antocianinas, baixa IC (12,75) e a menor 
tonalidade.
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Tabela 2. Médias para as variáveis avaliadas nos vinhos ‘Syrah’ envelhecidos com o uso de chips de carvalho francês 
e americano.
  

Tratamentos

Variáveis T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

IC 13,21abc 13,92a 13,14abc 13,51ab 13,48abc 12,75bc 12,46c

Tonalidade 0,83ab 0,86a 0,81ab 0,82ab 0,83ab 0,78b 0,79ab

L* 13,69a 13,63a 13,37a 13,42a 13,09a 12,85a 13,19a

a* -1,98b -1,63ab -1,87ab -1,90ab -2,05b -1,41a -2,01b

b* 4,33a 4,30a 4,65a 4,65a 4,62a 4,73a 4,47a

C 4,77a 4,65a 4,89a 5,03a 5,06a 4,94a 4,84a

h 114,87a 111,61ab 111,94ab 112,17ab 113,81ab 106,68b 112,52ab

IPT 60a 58a 57a 56a 60a 56a 54a

Antocianinas (mg 
L-1)

396,60a 380,46a 411,63a 343,72a 336,76a 224,32b 412,18a

Fenólicos (mg L-1) 2241,68abc 2062,17bc 2307,36ab 2094,28abc 2332,17a 2006,71c 2225,63abc

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

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

Adicionalmente, é necessária a avaliação 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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