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RESUMO: A regidao do Vale do Submédio Sao Francisco (VSSF) ¢ a segunda maior
regido produtora de vinhos elaborados com as cultivares Vitis vinifera do pais, na qual a
variedade Syrah destaca-se como a mais utilizada na regido para a elaboragdo de vinhos
tintos. Os vinhos elaborados com essa cultivar dispdem de alta capacidade de
amadurecimento, para isso, avaliou-se o efeito da utilizacdo de chips de carvalho francés
de média tostagem na composi¢do fisico-quimica e colorimétrica de vinho tinto ‘Syrah’
elaborado no VSSF. Foram testados dois tratamentos, um de controle (sem utilizagdo de
chip) e o outro utilizando chip de carvalho francés de média tostagem (6g.L™"). Os
parametros avaliados foram: pH, acidez total e volatil, agucares redutores, densidade,
didxido de enxofre livre e total, teor alcoolico, extrato seco, indice de polifendis totais,
intensidade de cor, tonalidade, e analise colorimétrica pelo sistema CIELAB. Os resultados
mostraram que a utilizagdo de chip de carvalho francés pode contribuir para maiores
estabilidades microbioldgica e da cor dos vinhos em razdo do menor valor de pH
encontrado. Evidenciou-se que a utilizagdo de chip influenciou significativamente nos
parametros inerentes a cor, obtendo-se maior indice de polifenois totais no vinho com
emprego do chip de carvalho franceés.

PALAVRAS-CHAVE: Fragmentos de carvalho; polifenois; Vale do Submédio Sao
Francisco; média tostagem

1 INTRODUCAO

A regido do Vale do Submédio Sao Francisco (VSSF) ¢ a segunda maior regido
produtora de vinhos elaborados com as cultivares Vitis vinifera do pais, na qual a variedade
Syrah destaca-se como a mais utilizada na regido para a elabora¢do de vinhos tintos. A
qualidade das uvas e dos vinhos deve-se especialmente as condigdes climaticas que
predominam no VSSF (PEREIRA, 2013). Esta variedade apresenta cachos medianos,
compactos, bagas pequenas, ovaladas e de coloragdo negro-azulada, possui excelente
comportamento nas condi¢des semi-aridas do nordeste, sendo também usada para a
elaboragdo de espumantes brancos e rosados (DINIZ et al., 2010; CAMARGO, 2009;
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CAMARGO et al., 2011). Produz vinhos de cor intensa, gosto acentuado, com aroma de
framboesas, groselhas e violetas. Vinhos elaborados com essa cultivar dispdem de alta
capacidade de amadurecimento (JACKSON, 2000).

O amadurecimento, consequéncia da permanéncia prolongada das bebidas em
barricas de madeira, resulta uma maior diferenga na qualidade do sabor da bebida
amadurecida quando comparada com a da bebida jovem e sem amadurecimento.
Realmente, acontece uma modificagdo do perfil sensorial dos vinhos durante essa
permanéncia em madeira, que vai ser bastante influenciada pelo nivel de queima da barrica
utilizada. Ao longo deste amadurecimento, o vinho passa por modificagdes que conduzem,
entre outras, a uma maior estabilidade da cor e uma alteracdo das suas caracteristicas
quimicas e sensoriais. S30 inumeras as causas responsaveis por essa modificacdo, como
por exemplo, o nivel de variabilidade da composi¢do quimica da madeira (SANTOS,
2011).

O uso de barrica de carvalho ¢ uma a técnica enolodgica que apresenta um custo
elevado por referir-se a uma tecnologia de amadurecimento vagarosa, tornando-se cada vez
mais assiduo o uso de artificios que garantam a qualidade do produto final com um valor
reduzido (EIRIZ et al., 2007). Os fragmentos ou chips de carvalho sdo artificios utilizados
na técnica de amadurecimento, demonstrando alternativas que possam acelerar este
processo, tendo como objetivo a obten¢do de vinhos mais econdmicos, onde as
caracteristicas da madeira sejam idénticas as das barricas, aonde habitualmente se realiza o
amadurecimento de vinhos (PATACO, 2013).

Condi¢des como o tamanho do fragmento de madeira, quantidade de madeira
incorporada e tempo de contato entre a madeira e o vinho influenciam nas caracteristicas
quimicas e sensoriais destes, principalmente em sua composi¢do volatil (CHIRA;
TEISSEDRE, 2013). Os chips reagem rapidamente, aportando certos compostos ao vinho,
como baunilha e furfural, dando a ele uma maior complexidade. Conforme ao seu grau de
tostagem, diferentes aromas irdo ser aportados ao vinho, podendo ir da baunilha a aromas
mais intensos, como o de café e pao tostado (CHATONNET, 2007).

Os fragmentos de carvalho podem ter duas origens, francesa ou americana, assim
como, as barricas, cada tipo carvalho acarreta ao vinho caracteristicas sensorias
diferenciadas. Os fragmentos de carvalho francés mostram-se em geral como os mais ricos
em polifenol do que os fragmentos de carvalho americano (CABRITA et al., 2010), além
de atribuir ao vinho aromas como: améndoas, baunilha, coco, cravo, e outros
(DALL'ONDER, 2006). Ja os fragmentos de carvalho americano sdo os mais aromaticos,
isso deve-se a sua riqueza natural em cis metil-octalactona, composto responsavel por
atribuir ao vinho o aroma caracteristico de carvalho e que recorda aroma de coco
(CHATONNET et. al., 2007).

No processo de amadurecimento a madeira de carvalho adquire um papel
fundamental, devido a transferéncia de compostos aromadticos volateis responsaveis pelo
aroma do carvalho e compostos fendlicos para o vinho (BOZALONGO et al., 2007), nesse
sentido, este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia do uso de chip de carvalho
francés de média tostagem na elaboracdo de vinhos na regido do VSSF a partir da cv.
Syrah.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Vinificacoes

Para realizagdo do experimento utilizou-se 213 Kg de uvas da variedade Syrah
fornecidas por vinicola localizada na regido do VSSF (9° 2°S, 40° 11°0O, Lagoa Grande-
PE), sendo colhidas em 12/06/2017 com teor de so6lidos soltveis de 20,4°Brix, acidez
titulavel de 9,22 g.L"!, pH=3,5. Os vinhos tintos foram elaborados na Escola do Vinho do
Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Petrolina-
PE. O desengace foi realizado na maquina desengacadeira, adicionando-se 60 mg.L™" de
didxido de enxofre (SO,) e 2 mL.hL™' de enzima pectolitica (Everzym Thermo®). O
volume das uvas foi divido em duas partes de mesmo volume (100 Kg), sendo transferido
cada volume para dois tanques de ago inox de 100 litros de capacidade, divididas conforme
tratamentos da Tabela 1.

Tabela 1- Caracterizacao dos tratamentos

Tratamentos Caracterizacio
Sem chip Vinificagdao sem utilizagdo de chip.
(SC)
Para a
Com chip Vinificacdo com utilizagdo de chip de carvalho francés
(CO) de média tostagem (6g.L™).

realizagdo da fermentacdo alcodlica (FA) foi utilizada a levedura comercial
Saccharomyces cereviseae Maurivin PDM® (20 g.hL™"), sendo a FA conduzida a uma
temperatura de 22+2°C durante 12 dias. O vinho foi submetido a fermentagao malolatica
(FM) a uma temperatura de 16+2°C, e ao fim da FM realizou-se a estabilizagdo tartarica
com auxilio do frio. Ao vinho do tratamento com chip foi adicionado 6 g.L™' de chips de
carvalho francés de média tostagem, permanecendo em contato com o vinho por dois
meses antes do engarrafamento e realizando-se oxigenagdes durante esse periodo por meio
de remontagens para favorecer maior extragdo dos compostos dos chips para o vinho.

2.2. Determinacdes fisico-quimicas e analise instrumental de cor

As andlises fisico-quimicas e colorimétricas foram realizadas no Laboratério de
Enologia da Embrapa Semiarido, Petrolina-PE. Seguindo procedimentos da Association of
official analytical chemists — AOAC (2005), foram determinados nos vinhos o potencial
hidrogenidnico (pH), acidez total, acidez volétil, teor alcoolico, extrato seco, densidade,
teor de dioxido de enxofre livre e total e os aclcares redutores residuais. O indice de
Polifentis Totais (IPT) foi determinado pelo procedimento descrito por Habertson &
Spayd (2006). A intensidade de cor (IC) e tonalidade foram determinadas a partir da leitura
das absorbincia nos comprimentos de 420nm, 520nm e 620nm em espectrofotometro,
segundo método de Ough & Amerine (1988). As medidas dos parametros colorimétricos
foram feitas em colorimetro portatil Delta Color® segundo padronizagdo do sistema
da Commission Internationale de I’Eclairage (CIELAB). No sistema de cor CIELAB, L*
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representa a luminosidade, onde os valores variam do O (preto) ao 100 (branco). Além
disso, -a* (verde), a* (vermelho), -b* (azul) e b* (amarelo) sdo as coordenadas de cor. Os
pardmetros C* e h sdo derivados das coordenadas colorimétricas anteriormente citadas,
onde C* ¢ a cromaticidade ou saturacdo da cor ("vivacidade") e h indica a tonalidade da
cor, cuja medida ¢ dada em graus. O centro do espago de cor CIELAB ¢ acromatico e a
saturacdo da cor vai aumentando & medida que os valores se afastam da origem. Todas as
analises foram realizadas em triplicata para cada tratamento empregado.

2.3 Analise estatistica

Os resultados das analises fisico-quimicas e colorimétricas foram submetidos ao
Teste T, considerando-se o nivel de significancia de p-0,05 e com intervalo de 95% de
confianga para a média, utilizando o programa Excel® 2010.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O estudo indicou que o uso de chips de carvalho francés de média tostagem nao
alterou os padrdes de identidade e qualidade do vinho elaborado, atendendo aos requisitos
estabelecidos pela legislagao brasileira.

A Tabela 2 apresenta os resultados das andlises fisico-quimicas dos vinhos Syrah,
obtidos a partir dos tratamentos com e sem chip. A andlise dos resultados demostra que,
com exceg¢ao dos agucares redutores, da densidade e do teor alcoolico, entre os vinhos dos
tratamentos empregados, houve diferenca significativa para todos parametros analisados.

Tabela 2 — Resultados das anélises fisico-quimicas dos vinhos.

Tratamentos
Parametros

Sem chip (SC) Com chip (CC)

pH 3,79+0,01 a 3,61+0,01b

Acidez total (g.L™") 6,9+0,01 b 9,05+0,09 a

Acidez volatil (g.L™) 0,50+0,02 b 0,73+0,02 a

Agucares redutores (g.L™") 2,53+0,01 a 2,61+0,08 a
Densidade (g.mL™") 0,9871+£0,01 a 0,9878+0,01 a

SO, Livre (mg.L™") 17,92+0,3 a 15,1803 b

SO, Total (mg.L™") 78,53+0,3 a 74,24+03 b

Teor alcodlico (%v/v) 14,89+0,03 a 14,78+0,12a

Extrato seco (g.L™) 16,30+0,2 a 15,6+0,02b

*Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo Teste T. Amostras: SC — Vinificagdo sem utilizagdo de chip; CC- Vinificagdo com
utilizagdo de chip de carvalho francés de média tostagem (6g.L™).

Os resultados indicam menor valor de pH no tratamento com chip (3,61), podendo-
se inferir sobre a possibilidade da utilizagao do chip ter influenciado nesse menor valor.
Este resultado ¢ interessante para a obten¢do de vinho de maior estabilidade, sabendo-se
que o pH pode interferir na estabilidade microbioldgica do vinho, de modo que, quanto
menor o pH, maior podera ser a estabilidade da bebida. Segundo Delanoe et al. (2003)
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constata-se que um pH baixo (proximo de 3) ¢ reforcada a estabilidade dos mostos e dos
vinhos no plano bioldgico, podendo contribuir também na estabilidade da cor do vinho,
fator esse que extremamente relevante para o consumidor, o aspecto visual. Conforme
esperado, a acidez total no tratamento com chip (9,05) foi significativamente maior do que
no sem chip, mostrando que a maior acidez foi acompanhada pelo vinho de menor pH
(CO).

Assim como o pardmetro da acidez total, a acidez volatil também apresentou-se
maior no vinho do tratamento com chip (CC), contudo os valores encontrados para os dois
tratamentos obedeceram ao limite preconizado pela legislagdo brasileira, que estabelece o
limite maximo de acidez volatil de 1,2 g.L"! em 4cido acético (BRASIL, 2018).

Os valores de didxido de enxofre livre e total (SO,) apresentaram-se menores em
CC, fator esse que pode ser justificado pelo maior contato do vinho desse tratamento com
oxigénio por meio das oxigenagdes fornecidas durante o contato do vinho com o chip,
proporcionando maior combinagdo do SO, com o oxigénio e consequentemente redugao da
sua concentra¢ao no vinho.

Para o parametro extrato seco os resultados entre os tratamentos apresentaram
diferencas significativas, sendo menor em CC (15,6). O teor de extrato seco em vinhos
geralmente situa-se entre 20 € 30 g.L”' (OUGH; AMERINE, 1986), sendo assim, os valores
encontrados nos vinhos encontram-se dentro do esperado.

A Tabela 3 apresenta os resultados das andlises de cor por espectrofotometria e
colorimetria dos vinhos Syrah, obtidos a partir dos tratamentos empregados (SC- Sem
chip; CC-Com chip). A andlise dos resultados demostra que, com excecdo da tonalidade,
houve diferenca significativa para todos parametros analisados.

Tabela 3 — Resultados das andlises de cor por espectrofotometria e colorimetria.

Tratamentos
Parametros
Sem chip (SC) Com chip (CC)
IPT 39,46+0,38 b 43,6+0,50 a
Intensidade de Cor 9,64+0,03 a 9,35+0,01 b
(420+520+620nm)
Tonalidade (420/520nm) 0,64+0,03 a 0,65+0,01 a
L* 12,47+0,04b 13,28+0,02 a
a* 0,94+0,12 b 1,43+0,06 a
b* 5,66+0,08 b 5,91+0,03 a
h 80,54+1,28 a 76,32+0,66 b
C* 5,7440,06 b 6,090,02 a

"Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo Teste T. Coordenadas CIELAB: L=luminosidade; a*= componente verde-vermelho;
b*=componente azul-amarelo; h= angulo da tonalidade da cor; C= saturagdo Amostras: SC — Vinificacdo
sem utilizagdo de chip; CC- Vinificagdo com utilizagdo de chip de carvalho francés de média tostagem (6g.L"

h.

No que concerne ao IPT, obteve-se maior valor no vinho com emprego do chip, tal
fato ¢ evidenciado pelo emprego do chip. Segundo Sapatinha (2015), os polifenois sdo os
principais responsaveis pelas alteragdes da cor do vinho, e a medi¢cdo do indice de

1V Encontro Nacional da Agroindustria

1

GaIOé { Este trabalho foi publicado utilizando o Galea proceedings



s i/ IV Encontro Nacional da

il ®

=z il es s . , .
4 W IVENAG 1 © Agroindustria

"‘® . ¢ 27 a 30 de Novembro de 2018
Cogo dod

polifendis totais pode indicar se o chip de carvalho pode enriquecer mais o vinho em
termos colorimétricos. A analise de indice de polifenois totais traz uma interpretacdo
qualitativa da presenga destes compostos em decorréncia da utilizagdo do chip de carvalho
francés de média tostagem.

No parametro intensidade de cor os vinhos apresentaram diferencas significativas,
sendo a cor mais intensa em SC (9,64). O que pode ser justificado pela auséncia do chip
nesse tratamento, permanecendo com os aspectos visuais de um vinho jovem, visto que a
presenca do chip traz ao vinho caracteristicas visuais de amadurecimento, tornando sua cor
menos intensa.

Para o parametro Iluminosidade (L*) os vinhos apresentaram diferencas
significativas entre os tratamentos empregados, obtendo-se maior luminosidade no
tratamento que foi empregado o chip de média tostagem (CC) com 13,28%, significando
dessa forma que o vinho do tratamento sem chip encontra-se mais escuro, fator esse que
pode ser justificado pela maior intensidade de cor encontrada em razdo do ndo
amadurecimento, ou seja, da ndo utilizagdo do chip.

Na coordenada de cor vermelho(a*)/verde(-a*), os vinhos apresentaram o
componente de cor vermelho para todos os dois tratamentos empregados, sendo maior em
CC (1,43). No componente de cor amarelo/azul (+b /~b), o componente de cor dos vinhos
foi o amarelo, sendo os valores de b* positivos para os vinhos de todos os tratamentos, ¢
maior também em CC (5,91).

Considerando o angulo h° (tonalidade) os vinhos tiveram proximidades a
coordenada b*, cor amarela, com angulos préximos a 90°, sendo maior em SC (80,54). No
que se refere a saturagdo (C*) o vinho do tratamento com emprego de chip de carvalho
francés (CC) apresentou maior saturacdo (6,09), podendo-se inferir que o processo de
amadurecimento com chips de carvalho pode ter influenciado nesse maior valor.

4 CONCLUSOES

Diante dos objetivos propostos e os resultados obtidos, pode-se concluir que a
utilizagdo de chip de carvalho francés de média tostagem contribui para uma maior
estabilidade microbioldgica e da cor dos vinhos tintos cv. Syrah em razdo do menor valor
de pH encontrado. Evidencia-se também a influéncia da utilizacdo do chip de carvalho
francés de média tostagem sob o indice de polifenois totais, ocorrendo elevagdo deste
indice no vinho ao qual o chip foi empregado.

Tornam-se necessarios estudos complementares com o intuito de explorar o efeito
do uso de chips em vinhos, tendo-se em vista que amadurecimento com chip ¢ uma
alternativa mais economica e que representa extensos beneficios na elabora¢do de vinhos
tintos sem comprometer a qualidade final do produto, podendo, dessa forma, ampliar a
diversidade de produtos vitivinicolas no mercado mundial.
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