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no

soducio de vinhos tintos de qualidade associa-
I%tradicinnalmente A existéncia de caracteris-
tidad de envelhecimento.

O envelhecimento do vinho em quartolas de
madeira de carvalho ¢ fortemente influenciado
por vérios factores, uns, derivados da espécie ¢
da origem da madeira de carvalho,

vindima de 2001.

As condigdes experimentais estabelecidas fo-
ram idénticas para os trés locais. As quartolas,
de madeira de carvalho nacional com trés ni-
veis de queima, respectivamente, ligeira (L),
média (M) e forte (F), foram fornecidas pela
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Quartolas e fragmentos
de madeira de carvalho
envelhecimento
de vinhos tintos
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francés e cubos (C), de carvalho americano,

Os tempos de estdgio dos vinhos nas quartolas
¢ com os fragmentos de madeira foram estabe-
lecidos pelos respectivos en6logos, tendo osci-
lado enire 3 ¢ 5 meses ne primeiro caso e 3 ¢ 4
semanas no segundo.

Todas as amostras foram su-

outros, das tecnologias utilizadas
na inddstria de tanoaria.

A adi¢do de fragmentos de madei-
ra de carvalho constitui actual-
mente uma técnica alternativa de
envelhecimento, interessante para
produzir vinhos tintos com carac-

teristicas de envelhecimento,

jeitas a prova organoléptica,
i determinagdo em laboratd-
rio dos pardmetros de andlise
sumaria (FTIR)" ¢ de cor
{IPT e CIELab)' bem como
dos respectivos constituintes
volateis (HRGC e GC-MS)".
Os resultados foram tratados

comportande uma diminuta imo- |

Fig.1- Quartolas e fragmentos comerciais de madeira de carvalho.

e analisados estatisticamente

bilizagfo do produto e custos re-
duzidos.

Este estudo tem como objectivos, avaliar a es-
cala industrial, os efeitos de diferentes tecnolo-
gias de estdgio de vinhos tintos, nomeadamen-
te, com utilizagdo de quartolas e de fragmentos
comerciais de madeiras carvalho (Fig. 1).

Cabe aqui salientar que este estudo foi delinea-
do para trés vindimas consecutivas, sendo os
resultados apresentados, relativos 4 do primeiro
ano.

Material e métodos

Apresenta-se esquematizado na Fig. 2, o ensaio
tecnolégico realizado em trés adegas diferentes,
constituido por 48 amostras de vinhos tintos da
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FRAGMENRTOS COMERCLAIE
@ [ [

QUARTOLAS QUEIMA MEDLA
(7] TESTESUNHA
[ quema LIGEIRA
[} quemamiDia
Il ouUEmA FORTE

€ - Cubos {carwsiho americm)

&P . Aparss pequemai (carvaiho francia)
&G - Apares grandes {tarveih francle)

por andlise de varidncia
{ANOVA) a dois factores, com um nivel de
significancia de 953%.

Resultados

Os resultados da andlise sumdria permitiram
distinguir os vinhos quanto  sua origem,
nio tendo as tecnologias de envelhecimento

utilizadas, tido qualquer efeito naqueles re-
sultades.

Fig. 2 - Esquema do ensaio tecnoldgico
mesma lanoaria. Os iragmentos de madeira de

carvalho, todos de queima média, também fo-
ram cedidos pelo mesmo fornecedor, sendo dis-

tintos na forma e na origem: aparas pequenas
(AP) e aparas grandes (AG), ambos de carvalho

HRGC - Cromatografia gasosa de alta resolugfio; GC-MS - Cromatografia gasosa-espectrometria de massa.

Nos parimetros da cor, verificou-se que 0s
vinhos testemunha, nas trés adegas, so mais
transparentes que os estagiados em quartolas,
havendo ainda a salientar que os valores analiti-
cos referentes aos tons mais amarelados foram
observados nos vinhos estagiados com frag-

* FTIR - Espectrometria de infravermelho com transformada de Fourier; IPT - indice de polifendis totais; CIELab — Pardmetros de luminosidade e de cromaticidade;
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mentos de madeira de carvalhe americano.

No conjunto dos constituintes voldteis, salien-
tam-se 0s cCOmMpostos que contribuem para 0§
aromas “frutados” (ésteres e dlcoois) nos vi-
nhos testemunha e nos estagiados com frag-
mentos de madeira de carvalho, nas trés adegas,
quando comparados com os vinhos estagiados
nas quartolas.

No que se refere aos compostos que contribuem
para © aroma a “madeira”, nomeadamente, a
cis-p-metil-y-octalactona (Fig. 3}, constituinte
caracteristico da madeira de carvatho, verifi-
cou-se a existéncia de teores mais elevados nos
vinhos estagiados em quartolas e particular-
mente nos estagiados com cubos de carvalho
americano. Tal facto vem confirmar o que tem
sido divulgado pela generalidade dos autores,

FUMC/QUEIMADO

que o envelhecimento em quartolas de madeira
de carvalho nio influencia significativamente a

T i L] L A~ A L3

Fig. 3 — Teores de cis-p-mefii-y-octalaciona 1
(mg/L de 2-octanol},

intensidade de cor; o aroma “frutado” € supe-
rior nos vinhos testemunha (T); os aromas a
“madeira” e “fumo/queimado” (Fig. 4) sdo mais
pronunciados na modalidade de estigio em

— = e "

FUMO/QUEIMADO

Fig. 4 — Avaliagio das caracleristicas de aroma a “madeira” e a “fumo/queimado” na prova organoiéptica.

que referem uma notdvel riqueza naquele cons-
tituinte, por parte da madeira de carvalho ame-
ricano. A vanilina existe em todos os vinhos
testemunha e as diversas tecnologias de enve-
lhecimento ndo alteraram significativamente o
seu teor.

Os resultados da prova organoléptica mostram

quartolas de queima forte (F); os vinhos com
estdgio nas quartolas tém mais corpo do que a
testemunha; na avaliaglio global, sfo mais pon-
tuados os vinhos das quartolas de queima média
(M) e de queima ligeira (L).

Nas modalidades de envelhecimento com adi-
¢io de fragmentos, ndo existem diferengas sig-

nificativas na generalidade dos pardmetros, ex-
ceptuando o aroma a “madeira”, que sobressai
nos vinhos estagiados com os cubos de carva-
lho americano (C). Todavia, deve referir-se ain-
da, que estes vinhos apresentam valores ligeira-
mente mais elevados no aroma a “fumo/quei-
mado”, bem como no parimetro “corpo” ¢ na
qualidade global.

Conclusoes

No envelhecimento em quartolas, o nivel de
queima influencia significativamente as carac-
teristicas quimicas e organolépticas dos vinhos.
No envelhecimento com fragmentos de madei-
ra, considera-se que os vinhos estagiados com
o0s cubos, se destacam, muito provavelmente,
devido a estes serem de madeira de carvalho
americano.

Considera-se que as tecnologias de envelheci-
mento estudadas, originaram vinhos diferentes.
No entanto, essa diferencia¢do incidiu apenas
num ndmero restrito de descritores sensoriais.
Estes resultados indiciam que as caracteristicas
do vinho seleccionado para envelhecer ¢ a es-
pécie de carvalho, podem condicionar os efei-
tos das tecnologias de envelhecimento. @
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