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RESUMO: Este trabalho avaliou o efeito da utilizagdo de chips de carvalho americano de
tostagem média (Quercus Alba) no envelhecimento do vinho tinto cv Syrah, produzido no
Submédio do Vale do S@o Francisco. Na vinificagdo, os chips foram adicionados na
quantidade total de 4g L' durante a fermentacdo alcoolica e malolatica (durante 50 dias) ou
somente na fermentacdo malolética (durante 30 dias). A qualidade dos vinhos obtidos foi
avaliada quanto a sua composi¢do fisico-quimica a partir das analises de pH, densidade,
acidez total ¢ volatil, acucar redutor, teor alcodlico, extrato seco, didoxido de enxofre livre ¢
total, antocianinas, polifenois, intensidade de coloragdo, tonalidade e parametros de cor
(L*, a*, b*, C, h). Os resultados indicaram que o envelhecimento com o chip de carvalho
americano de tostagem média, de modo geral, ndo influenciou na composicao fisico-
quimica do vinho Syrah. Verificou-se que a quantidade das antocianinas sofreu alteragdo
de conteudo, assim como a intensidade de cor. Constata-se que o uso de chips de carvalho
pode ser uma alternativa vidvel no processo de envelhecimento de vinhos tintos cv Syrah,
sendo necessdria a avaliagdo sensorial para complementar os resultados do estudo
realizado.

PALAVRAS-CHAVE: Vitis vinifera L.; envelhecimento; Quercus Alba, Vale do Sao
Francisco; vinhos tropicais

INTRODUCAO

A regido do Submédio do Vale do Sao Francisco, cujo clima ¢ caracterizado como
tropical semiarido, tem se destacado intensamente na produgdo nacional de uvas e vinhos
pertencentes ao género Vitis vinifera (Pereira, 2013). Dentre as uvas tintas destinadas a
elaboracdo de vinhos finos, destaca-se a variedade Syrah por apresentar melhor adaptacao
as condi¢des edafoclimaticas peculiares do semidrido do Nordeste brasileiro (Ferreira,
2008).
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Atualmente, esta regido tem produzido principalmente vinhos tintos jovens,
conhecidos como os “vinhos do sol”, caracterizado por aromas e sabores exdticos, e alguns
vinhos de guarda, que passam por algum tempo em barricas de carvalho, o que promove
uma maior complexidade dos aromas e uma melhora na estrutura dos vinhos (Pereira,
[s.d.]). Neste contexto, o vinho produzido a partir da uva Syrah, cultivada no Submédio do
Vale do Sao Francisco, tem apresentado elevado teor de compostos fenolicos e alta
capacidade antioxidante (Oliveira et al., 2017; Padilha et al., 2017).

Dentre as etapas existentes no processo de elaboracdo do vinho, a pratica do
envelhecimento em madeira para vinhos tintos € tipicamente realizada em barril e ¢ uma
técnica muito tradicional e comumente aplicada, por promover, dentre outros fatores de
qualidade, a melhor estabilidade da coloracdao vinho, derivada da migracao dos compostos
da madeira para o vinho (Jackson, 2014; Durner, 2016).

No entanto, em regides onde o carvalho ndo se encontra disponivel, a adigdao de
chip de carvalho (fragmentos de madeira) tem sido adotada pelos produtores de vinho,
como uma alternativa de substitui¢do ao processo em barril, como um método de baixo
custo e rapidez, que possibilita uma ripida e progressiva extracdo de compostos
aromaticos, se comparado ao envelhecimento em barril (Cejudo-Bastante et al., 2011;
Arapitsas et al., 2004).

Os chips sdo classificados pelo processo de tosta como leve, média ou forte, e
podem ser adicionados durante a vinificagdo na fermentag@o alcoolica, malolatica ou apos
os processos fermentativos do vinho (Gallego et al., 2015). Em geral, coloca-se chips com
didmetro < Imm, e cerca de 90% dos compostos presentes, sdo extraidos em uma semana,
enquanto o envelhecimento em barril ocorre por no minimo seis meses (Jackson, 2014).

Esta pratica de envelhecimento do vinho com o uso de chips de carvalho ¢
regulamentada pelo Codex Internacional Enologico, por meio da Resolugdo Oeno 3/2005
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 sdo produzidas na Franca e a espécie Quercus Alba produzido nos Estados Unidos.
Sendo a espécie Quercus robur caracterizada por alta extragdo de fenolicos e baixa
concentracdo de compostos odoriferos; a espécie Quercus petraea por apresentar alto
potencial aromadtico; e a espécie Quercus Alba, madeira de carvalho branco, por apresentar
baixa concentragdo de fendlicos, e alta concentracdo de compostos aromaticos (Ribéreau-
Gayon et al., 2006).

Neste contexto, este estudo foi conduzido buscando avaliar a influéncia da
utiliza¢dao do chip de carvalho Americano, Quercus Alba, durante a fermentacao alcodlica
e/ou malolatica sobre a composi¢do fisico-quimica e coloragdo do vinho Syrah produzido
no Submédio do Vale do Sao Francisco.

MATERIAL E METODOS

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

Para a elaboracdo dos vinhos foi considerado um tratamento sem adi¢cao de chip
(controle) e dois tratamentos com adicdo de chips de carvalho americano, Quercus Alba,
de tosta média (Itdlia/Everintec), em pecas tipo domind de 2,5 x 2,0 x 1,0 cm, na
concentragdo de 4g L. Um deles recebeu o chip durante a fermentagdo alcodlica e
malolatica, e o outro somente fermentacdo malolatica, conforme apresentado na Tabela 1.
Todos os tratamentos foram elaborados em duplicata de vinificagao.

Tabela 1. Tratamentos considerados no envelhecimento do vinho cv Syrah do Vale do Sao
Francisco com o uso de chips de carvalho americano de tostagem média Quercus Alba.

Codigo Tratamento
Tl Chip americano (4 g L") adicionado na fermentagio alcodlica e malolatica (50 dias)
T2 Chip americano (4 g L") adicionado na fermentagdo malolatica (30 dias)

T3 Controle (sem adicdo de chip de carvalho)

O mosto foi elaborado a partir da sele¢dao visual das uvas, conforme a integridade
fisica das bagas, desengacadas em desengacadeira automatica e levemente esmagadas,
sendo sulfitado com metabissulfito de potéassio (0,10 g L"), homogeinizado, ap6s adi¢do de
enzima pectinolitica (0,03 g L"), e distribuido em tanques de ago inoxidavel com
capacidade de 50L.

Para dar inicio a fermentag¢do alcdolica, foi realizada a adi¢do dos coadjuvantes
enologicos: ativante de fermenta¢do fosfato de amonio (0,20 g L) e levedura comercial
Saccharomyces cereviseae var. bayanus (0,30 g L™"). A fermentagdo alcoolica, conduzida a
25+1°C, ocorreu por 20 dias, incluindo o processo de maceracao solido-liquido. Finalizada
a fermentacdo, 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 andlise cromatografica qualitativa de papel, ocorreu com a
completa transformagdao do acido malico em latico. Por conseguinte, os vinhos seguiram
para a estabilizagdo a frio, conduzida a 0°C por 10 dias; estabilizagdo com agente
enologico Stabigum® (0,4 g L") e posterior engarrafamento, apds a corre¢do do teor de
didxido de enxofre livre (SO,) para 50 mg L. Os vinhos foram armazenados na adega do
laboratorio de Enologia em temperatura ambiente de 16+2°C, onde permaneceram em
repouso por 30 dias.

Os vinhos foram caracterizados fisico-quimicamente, quanto: (1) pH, a partir da
leitura direta das amostras em pHmetro (IAL, 2008); (2) densidade, a partir da leitura direta
em balanca hidrostatica; (3) acidez total e volatil, por titulometria com solugdo de
hidroxido de sédio (BRASIL, 2005); (4) actcares redutores, por titulometria com reagente
de Fehling A ¢ B (RIBEREAU-GAYON et al., 1980); (5) teor alcodlico e extrato seco, por
densimetria apos destilacdo simples da bebida em destilador enoldgico (BRASIL, 2005);
(6) SO, livre e total, por titulometria com solu¢do de iodo (BRASIL, 2005); (7)
antocianinas monoméricas totais, através do método obtido pela diferenca de pH (Lee et
al.; 2005); (8) indice de polifendis totais (IPT), em espectrofotometro a 280nm, apos
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diluicdo com agua destilada na propor¢do de 1:100 (Harbertson & Spayd, 2006); (9)
intensidade de cor (IC) e a tonalidade, avaliadas em espectrofotdmetro 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* (saturacdo).

Os resultados das analises foram submetidos a analise de variancia e teste de
comparac¢do de médias de Tukey (p<0,05) utilizando o software estatistico SAS (Statistical
Analysis System®).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizagao fisico-quimica dos vinhos estdo apresentados na
Tabela 2. Nota-se que nao houve diferenga significativa (p<0,05) entre os tratamentos para
o pH, a densidade, o teor alcodlico, o extrato seco, o didoxido de enxofre livre e indice de
polifenois totais; as demais varidveis diferiram significativamente (p<0,05).

Tabela 2. Composi¢do fisico-quimica dos vinhos ‘Syrah'
envelhecidos com o uso de chips de carvalho americano de
tostagem média Quercus Alba

Tratamento'

Variavel T1 T2 T3
pH 3,98a 3,97a 3,97a
Densidade (g cm*") 0,998a 0,998a 0,998a
Acidez Total (g L) 7,25a 7,38a 7,03b
Acidez Volatil (g L) 0,56b 0,55b 0,58a
Acgucares Redutores (g L) 4,07a 3,98b 3,66¢
Teor Alcodlico (%v/v) 13,68a 13,79a 13,43a
Extrato Seco (g L) 39,85a 40,05a 39,48a
SO, livre (mg L) 32,34a 30,89a 32,00a
SO, total (mg L) 60,59ab 66,99a 53,85b
Antocianinas (mg L) 168,12b 189,46ab 204,52a
IPT 84,64a 84,19a 81,03a

'"Médias na linha seguidas por letras iguais em uma mesma linha, nio
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). Legenda: pH = potencial
Hidrogenionico, IPT = indice de polifenois total.

Os resultados indicaram que nao houve influéncia no pH com a adig¢do de chip de
carvalho americano na fermentagao alcodlica e malolatica (T1) e somente na fermentagao
malolatica (T2). Resultados similares foram obtidos por Alencar (2018) que caracterizou
vinho Syrah envelhecido com chip de carvalho americano (4 g L) e obteve vinhos com
pH na faixa de 4,0.

Os valores obtidos para a acidez total, entre 7,03 e 7,38 g/L, encontram-se dentro
do limite minimo exigido pela legislagdo brasileira, que é de 3 g L' (BRASIL, 1988).
Adicionalmente, os valores obtidos de acidez volatil encontram-se abaixo do valor maximo
permitido pela legislacdo que é de 1,2 g L.
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Com diferenca significativa (p<0,05) entre os tratamentos, o teor de actlcares
redutores variou de 3,7 a 4,1 g/L. A legislagdo brasileira para vinhos, qual estabelece que a
quantidade de agucares redutores presentes em vinhos secos deve ser inferior a 4,00 g L™
(BRASIL, 2014). Por conseguinte, o teor alcodlico obtido foi de cerca de 13-14%v/v em
todos os tratamentos, ¢ encontra-se de acordo com o estabelecido pela legislagdo para
vinhos de mesa, que deve ser igual ou inferior a 14% (BRASIL, 2018).

O teor de dioxido de enxofre livre, 30 a 32 mg L', ndo diferiu significativamente
(p<0,05) entre as amostras. E, adicionalmente, embora os teores de dioxido de enxofre
total, 53 a 67 mg L™, tenham apresentado diferencga significativa (p<0,05) entre os vinhos,
foram inferiores a quantidade maxima estabelecida pela legislagdo, 350 mg L' (BRASIL,
1988).

O conteudo de antocianinas monom¢éricas totais diferiu entre os tratamentos, sendo
portanto influenciado pela adi¢do dos chips. No entanto, pela Tabela 1 ¢ possivel verificar
que houve uma redugdo significativa na concentragdo desses pigmentos quando foi
adicionado o chip de carvalho americano, principalmente quando o tempo de permanéncia
foi maior. Neste contexto, Ribereau-Gayon et al. (2006) reportam que as antocianinas sao
instaveis durante o envelhecimento, pois podem reagir a outros compostos fenolicos
presentes na madeira, ndo sendo portanto mais identificadas na forma monomérica.
Enquanto, o indice de polifenois totais (IPT), por sua vez, ndo sofreu interferéncia da
adicdo dos chips. Neste sentido, considerando que somente vinhos com IPT acima de 60
sdo recomendados para serem destinados a elaboracdo de vinhos de guarda (envelhecidos),
nota-se que todos os tratamentos considerados apresentam potencial para este fim, uma vez
que apresentaram valores de IPT elevados, entre 81 a 85.

Por conseguinte, os resultados para as variaveis de cor avaliadas, Tabela 3, apontam
que o uso dos chips ndo influenciou na luminosidade dos vinhos e nos pardmetros de cor
a*, b*, C e h. Os resultados obtidos nao apresentem similaridade aos de Gonzalez-Saiz et
al. (2014), que em seu estudo observaram que o uso de chip americano promoveu uma
diminui¢@o no brilho dos vinhos, derivada do grau de tostagem da madeira e da quantidade
de chips adicionados. Nota-se que houve diferenca significativa (p<0,05) na intensidade de
coloracdo e na tonalidade dos vinhos, quando avaliada espectrofotometricamente. Assim,
conforme esperado, o uso de chip de carvalho americano de tostagem média influenciou na
coloragdo do vinho, aumentando-a, ainda que o contetdo de antocianinas tenha diminuido.

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

Tratamento’

Variavel T1 T2 T3

L* 14,17a 13,90a 13,76a
a* -0,53a -0,62a -0,32a
b* 4,86a 4,81a 5,34a
C 4,89a 4.87a 5,35a
h 96,20a 97,70a 93,24a
IC 13,07b 13,48a 12,05¢
Tonalidade 0,85b 0,86a 0,80c

'Médias na linha seguidas por letras iguais em uma mesma linha, nio
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). Legenda: IC =
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intensidade de cor. L*: branco (0) a preto (100); a*: vermelho (+) a

verde (-); b*: amarelo (+) a azul (-).
CONCLUSOES

O uso de chips de carvalho americano de médio grau de tostagem na quantidade de

4 g L', independente do tempo de contato com o vinho, ndo influenciou na maioria das
caracteristicas fisico-quimicas da bebida, dentre elas: pH, densidade, teor alcodlico, extrato
seco, dioxido de enxofre livre e indice de polifenois totais. Entretanto, notou-se que
ocorreu uma redu¢do da quantidade de antocianinas monoméricas totais nos vinhos
envelhecidos com o uso de chips de carvalho, possivelmente devido a ligacdes desses
pigmentos com compostos fendlicos liberados da madeira. Em paralelo, a intensidade de
coloragdo do vinho aumentou quando foram utilizados os chips de carvalho. Dessa forma,
o uso dos chips de carvalho americano testados, pode ser uma alternativa viavel no
processo de envelhecimento de vinhos tintos cv Syrah, sendo necessaria a avaliagao
sensorial para complementar os resultados do estudo realizado.
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