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RESUMO: Este trabalho avaliou o efeito do tempo de utilizacdo de chips de carvalho
francés de tosta forte (Quercus petraea) no envelhecimento do vinho tinto Syrah,
produzido na regido do Vale do Sao Francisco. Os chips foram adicionados durante a
vinifica¢do na quantidade total de 4g L', permanecendo em contato com o vinho na
fermentagdo alcoodlica e malolatica (50 dias) ou somente na fermentacdo malolatica(30
dias). Também foi elaborado um tratamento controle. A qualidade dos vinhos foi
avaliada quanto a sua composicdo fisico-quimica, antocidnica e coloragdo, a partir das
analises de pH, densidade, acidez total e volatil, agticar redutor, teor alcodlico, extrato
seco, dioxido de enxofre livre e total, antocianinas monoméricas, indice de polifendis
totais, intensidade de coloragdo, tonalidade e parametros de coloracdo L*,a* b*,C*e h.
Os resultados indicaram que o envelhecimento com o chip de carvalho, de modo geral,
ndo influenciou na composi¢ao fisico-quimica do vinho Syrah. Verificou-se que a
quantidade das antocianinas ndo sofreu altera¢cdo, mas que ocorreu um aumento no
indice de polifenois totais e na intensidade de coloracdo do vinho. Ressalta-se que o uso
de chips de carvalho francés de tostagem forte pode ser uma alternativa viavel no para a
elaboracdo de vinhos tintos Syrah no Vale do Sao Francisco.

PALAVRAS-CHAVE: envelhecimento; Quercus Petrae; Vale do Sdo Francisco; Vitis
vinifera L.; vitivinicultura tropical;

INTRODUCAO

No Brasil, a regido do Vale do Sdo Francisco, caracterizada pelo clima seco e
quente, tem avangado tecnologicamente na produgao de vinhos (PROTAS, 2011). Neste
cendrio, atualmente, o Vale do Sdo Francisco ¢ o segundo maior produtor de vinho finos
no pais e responde por 4 milhdes de litros de vinho produzidos por ano (PEREIRA &
BIASOTO, 2015).
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Os vinhos tintos produzidos nesta regido podem ser classificados como jovens,
sendo chamados de “vinhos do sol”, apresentando caracteristicas peculiares de aromas e
sabores. Em menor escala, também sao elaborados vinhos de envelhecidos, chamados
de vinhos de guarda, que passam por alguns tempo em barricas de carvalho, o que
promove uma maior complexidade dos aromas e uma melhora na estrutura dos vinhos.
Oliveira et al. (2017) e Padilha et al. (2017) ressaltam, que os vinhos tintos obtidos a
partir da uva Syrah, cultivada no Vale do Sao Francisco, tem apresentado elevado teor
de compostos fenolicos e alta capacidade antioxidante.

Dentre as etapas existentes no processo de elaboracdo do vinho, a pratica do
envelhecimento em carvalho para vinhos tintos, ¢ utilizada com o objetivo de melhorar
as caracteristicas sensoriais e ¢ tradicionalmente realizada em barril, por promover,
dentre outros fatores de qualidade, a estabilidade da cor, derivada da migragdao dos
compostos da madeira para o vinho (JACKSON, 2014; DURNER, 2016).

Entretanto, por apresentar maior velocidade de envelhecimento € menor custo, a
utilizacdo de chip de carvalho (fragmentos de madeira) em substitui¢do ao tradicional
processo em barril tem sido uma alternativa econdmica para os produtores de vinho,
principalmente, em regides onde o carvalho ndo se encontra disponivel (CEJUDO-
BASTANTE et al.,, 2011; ALENCAR, 2018).

Para chips com didmetro < Imm, cerca de 90% dos compostos presentes,
geralmente, sdo extraidos em 1 semana, enquanto o envelhecimento em barril ocorre por
no minimo seis meses (JACKSON, 2014). A adicao do chip de carvalho pode ocorrer
na fermentacdo alcodlica, malolatica ou apds os processos fermentativos do vinho,
sendo os chips classificados conforme o processo de tosta na madeira, em leve, média
ou forte (GALLEGO et al., 2015).

A Organizac¢do Internacional da Uva e do Vinho (Resolu¢do Oeno 3/2005)
autoriza esta pratica desde o ano de 2005, e conforme a OIV (2007), os pedagos de
madeira devem ser exclusivamente do género Quercus. Os chips das espécies Quercus
robur e Quercus petraea sao produzidas na Franga e a espécie Quercus Alba produzido
nos Estados Unidos. Sendo a espécie Quercus robur caracterizada por alta extragdo de
fenolicos e baixa concentragdo de compostos odoriferos; a espécie Quercus petraea por
apresentar alto potencial aromatico; e a espécie Quercus Alba, madeira de carvalho
branco, por apresentar baixa concentracdo de fenodlicos, e alta concentracdo de
compostos aromaticos (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Neste contexto, este estudo foi conduzido buscando avaliar o efeito do tempo de
utilizacdo do chip de carvalho Francés, Quercus Petrae, de tostagem forte sobre a
composi¢do fisico-quimica, antocidnica e colora¢ao do vinho tinto Syrah produzido no
Vale Submédio do Sao Francisco.

MATERIAL E METODOS

O vinho foi elaborado, em duplicata, em escala experimental no Laboratdrio de
Enologia da Embrapa Semidrido, Petrolina — PE, a partir de uvas da variedade ‘Syrah’,
clone 100, enxertada sobre o porta-enxerto Paulsen 1103 e conduzidas em sistema de
conducdo espaldeira. As uvas foram colhidas manualmente de plantas provenientes do
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Campo Experimental da Embrapa Semiarido (Bebedouro, Petrolina - PE) apos 120 dias
da poda de producdo na 2? safra do ano de 2017 em 05/03/2018. De acordo com as
analises das bagas, as uvas continham teor de so6lidos soluveis de 23,72°Brix, acidez
total titulavel igual a 6,98 g L' e pH de 3,57.

Para a elaboracdo dos vinhos foi considerado um tratamento sem adig¢do de chip
(controle) e dois tratamentos com adi¢do de chips de carvalho francés, Quercus petraea,
de tosta forte (Franca/AEB-group), em pegas de 2,5 x 5,0 x 0,5 cm, na concentragdo de
4g L', colocados durante a fermentagdo alcodlica e malolatica, ou somente malolatica,
conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Tratamentos considerados no envelhecimento do vinho cv Syrah do Vale do Sdo
Francisco com o uso de chips de carvalho Quercus petraea.

Codigo Tratamento
Tl Controle (sem adicao de chip de carvalho)
T2 Chip francés (4 g L") adicionado na fermentagio alcoolica e malolatica (50 dias)

T3 Chip francés (4 g L") adicionado na fermentagdo malolatica (30 dias)

O mosto foi elaborado a partir da selecdo visual das uvas, conforme a
integridade fisica das bagas, desengacadas em desengagadeira automatica e levemente
esmagadas, de forma manual, sendo homogeneizado e distribuido em tanques de aco
inoxidavel com capacidade de 50L.

Em seguida, o mosto foi sulfitado com metabissulfito de potassio (0,10 g L™),
seguindo com a adi¢do dos coadjuvantes enologicos; enzima pectinolitica (0,03 g L™),
ativante de fermenta¢do fosfato de amonio (0,20 g L) e levedura comercial
Saccharomyces cereviseae var. bayanus (0,30 g L™).

A fermentagdo alcodlica, conduzida a 25+1°C, ocorreu por 20 dias, incluindo o
processo de maceragdo. A fermentagdo foi acompanhada por leituras didrias de
densidade e temperatura da sala e do mosto. Finalizada a fermentagdo, os vinhos foram
prensados e conduzidos ao processo da fermentagdo malolatica, que ocorreu por 30 dias
sob a temperatura de 18+1°C. O fim da fermentacao malolatica, determinada por analise
cromatografica qualitativa de papel, ocorreu com a completa transformagdo do éacido
malico em latico. Por conseguinte, os vinhos seguiram para a estabilizacdo a frio,
conduzida a 0°C por 10 dias; estabilizagdo com agente enologico Stabigum® (0,4 g L™)
e posterior engarrafamento em garrafas de vidro verde oliva de 750mL com a utiliza¢ao
de rolhas de cortica, apds a correcdo do teor de didxido de enxofre livre (SO,) para 50
mg L' e colocagdo de gas nitrogénio na garrafa. Os vinhos foram armazenados na
adega do laboratério de Enologia em temperatura ambiente de 16+2°C, onde
permaneceram em repouso por 30 dias.

Os vinhos foram caracterizados fisico-quimicamente, em triplicatas, quanto: (1)
pH, a partir da leitura direta das amostras em pHmetro (IAL, 2008); (2) densidade, a partir
da leitura direta em balanga hidrostatica; (3) acidez total e volatil, por titulometria com
solucdo de hidroxido de sodio (BRASIL, 2005); (4) agucares redutores, por titulometria
com reagente de Fehling A ¢ B (RIBEREAU-GAYON et al., 1980); (5) teor alcodlico e
extrato seco, por densimetria apos destilagdo simples da bebida (BRASIL, 2005); (6)
SO, livre e total, por titulometria com solucdo de iodo (BRASIL, 2005); (7)
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antocianinas monoméricas totais, através do método obtido pela diferenga de pH (Lee et
al.; 2005); (8) indice de polifenodis totais (IPT), em espectrofotometro a 280nm, apos
diluicdo com agua destilada na proporcao de 1:100 (HARBERTSON & SPAYD, 2006);
(9) intensidade de cor (IC) e a tonalidade, avaliadas em espectrofotometro a partir da
leitura das absorbancias nos comprimentos de onda de 420, 520 e 620 nm (RIBEREAU-
GAYON et al., 2005); e, (10) parametros de coloragdo, através do sistema CIELab e
CIEL*C*h para determinagdo dos parametros L* (luminosidade), a* (coordenada
vermelho/verde), b* (coordenada amarelo/azul), angulo h (tonalidade) e C* (saturagao).

Os resultados das andlises foram submetidos a andlise de variancia e teste de
comparacdo de médias de Tukey (p<0,05) utilizando o software estatistico SAS
(Statistical Analysis System®).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica e antocidnica dos vinhos estdo
apresentados na Tabela 2. Nota-se que nao houve diferenga significativa (p<0,05) entre
os tratamentos para densidade, acidez total e volatil, agucares redutores, dioxido de
enxofre livre ¢ total, e teor de antocianinas monom¢éricas; as demais variaveis diferiram
significativamente (p<0,05) entre as amostras.

Tabela 2. Composi¢do fisico-quimica dos vinhos ‘Syrah' envelhecidos
com o uso de chips de carvalho francés.

Tratamento

Variavel M | 12 | T3
pH 4,06a 4,04b 3,97b
Densidade (g cm™) 0,998a 0,997a 0,998a
Acidez Total (g L) 7,08a 7,10a 7,03a
Acidez Volatil (g L) 0,66a 0,50a 0,58a
Agucares Redutores (g L) 3,72a 3,80a 3,66a
Teor Alcodlico (%v/v) 13,74ab 14,12a 13,43b
Extrato Seco (g L) 39,76ab 40,70a 39,48b
SO, livre (mg L) 31,06a 29,95a 32,00a
SO, total (mg L) 56,49a 61,18a 53,85a
Antocianinas (mg L) 174,23a 187,94a  204,52a
IPT 84,89ab 86,07a 81,03b

Médias na linha seguidas por letras iguais, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05). pH = potencial Hidrogenionico, IPT = indice de polifenois
total.

A adicdo de chip de carvalho na fermentagcdo alcoodlica e malolatica (T2)
influenciou no pH final do vinho, aumentando-o, enquanto que o vinho com o chip
adicionado apenas na fermentacdo malolatica (T3) ndo diferiu do controle (T1).
Resultados similares foram obtidos por Alencar (2018) que caracterizou vinho Syrah
envelhecido com chip de carvalho Francés (4 g L™') e obteve vinhos com pH na faixa de
4,0. Verifica-se que, neste estudo, os valores de pH dos vinhos foram relativamente
elevados (> 3,9).

Os valores obtidos para a acidez total, em torno de 7,0 g/L, encontram-se dentro
do limite minimo exigido pela legislagdo brasileira, que é de 3 g L™'. Adicionalmente, os
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valores obtidos de acidez volatil encontram-se abaixo do valor maximo permitido pela
legislacdo que ¢ de 1,2 g L' (BRASIL, 1988).

A quantidade de agucares redutores estd de acordo com o pré-estabelecido para
vinhos secos de mesa e inferiores a 4,00 g L' (BRASIL, 2014). Da mesma forma, o teor
alcoolico encontra-se de acordo com a legislagdo para vinhos de mesa, sendo iguais ou
inferiores a 14% (BRASIL, 2018). Adicionalmente, os teores de didxido de enxofre
total, 53 a 61 mg L, encontram-se bem abaixo do limite maximo estabelecido pela
legislacdo, que é 350 mg L', demonstrando a boa sanidade dos vinhos (BRASIL, 1988).

Ainda que a adigdo dos chips ndo tenha afetado o contelido de antocianinas
monomeéricas totais, ela proporcionou um aumento significativo (p<0,05) no indice de
polifendis totais (IPT) e no teor de extrato seco. Neste sentido, considerando que
somente vinhos com IPT acima de 56 podem ser destinados a elaborag¢do de vinhos de
guarda, nota-se que os vinhos obtidos neste estudo apresentam potencial para este fim,
uma vez que todos apresentaram valores de IPT bem acima de 56.

Por conseguinte, os resultados para as varidveis de cor avaliadas, Tabela 3,
apontam que o uso dos chips ndo influenciou na luminosidade dos vinhos e nos
parametros a*, b* e C*. Resultados contraditorios aos de Gonzalez-Saiz et al. (2014),
que em seu estudo observaram que o uso de chip Francés causou uma diminui¢do nos
parametros de cor L, a* e b*. Entretanto, verificou-se diferenca significativa (p<0,05)
nos demais pardmetros avaliados (h, IC e Tonalidade). Nota-se que, a utilizagdo de chip
francés aumentou a intensidade de cor do vinho Syrah, sobretudo quando o chip de
carvalho francés foi utilizado somente durante a fermentagao malolactica (T3).

Tabela 3. Média para as varidveis de cor avaliadas nos vinhos ‘Syrah'
envelhecidos com Chips de carvalho francés.

Tratamento

Variavel Tm | 12 | T3
L* 13,76a 13,55a 12,94a
a* -0,32a -0,55a -0,71a
b* 5,34a 4,84a 5,42a
C 5,35a 4,89a 5,70a
H 93,24b 97,89a 97,28ab
IC 12,05¢ 13,07b 13,48a
Tonalidade 0,80c 0,85b 0,86a

CONCLUSOES

O uso de chips de carvalho Francés nio influencia na maioria das caracteristicas
fisico-quimicas do vinho cv Syrah e nao afeta o contetido de antocianinas monoméricas
totais entre os tratamentos, mas proporcionam um aumento no indice de polifenois
totais e na intensidade de cor, sobretudo quando o chip de carvalho Quercus petraea de
tostagem forte ¢ adicionado somente durante a fermentagdo malolactica.
Adicionalmente, recomenda-se testar a avaliagdo sensorial dos produtos obtidos para
complementar os resultados do estudo realizado e avaliar a influencia dos chips sob a
qualidade sensorial do vinho Syrah pelos consumidores. O uso de chips de carvalho
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pode ser uma alternativa viavel para a elaboragdo de vinhos tintos a partir da cultivar
Syrah na regido do Vale do Sao Francisco.
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