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RESUMO

E estudada: a -evolucdo de dois vinhos tintos durante oito meses em
quartolas de madeira de carvalho €. de " castanho, nomeadamente 08 com-
. ponentes. do aroma e as substancias fenodlicas.

: Observou-se que a evolucio das antocianas é possivelmente influen-

- ciada pelo tipo de madeira. G
~ Nos extractos dos cornponentec do.‘aroma ver1f1cou -se o aparecimento
de do1s picos cromatograflcou., que. a analise sensorlal olfactiva indica

serem de grande interesse, :
Pela prova organoléptica verifica-se a tendéncia para a madeira de

carvalho originar vinhos de melhor qualidade,

INTRODUCAO

: O envelhecimento de vinhos em vasilhas de madeira de
Pequena capacidade é um fendémeno complexo que modifica as
caracteristicas do vinho, tendo grande incidéncia sobre as suas
caracterlstlcas ‘organolépticas.
 Feuillat et al. (1981) afirmou que a influéneia da madelra
jse traduz num enriquecimento do vinho em compostos fenélicos
€ glucidos, favoriveis ao seu envelhecimento e na difusio de
compostos volateis da madeira para o vinho, :
 Segundo Ribéreau-Gayon (1971) a adsorcio de oxigénio
através da madeira e pela superficie de contacto com o ar
acrescenta-se as quantidades fixadas nas trasfegas e influéncia
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os fenémenos de oxidacdo reducdo; por outro lado a auséncia
de estanquicidade da madeira provoca percas por evaporagao.
Verifica-se que a conservacéo dos vinhos em quartolas de
madeira é susceptlvel de ndo provocar e:.clusiVamente melhoria
das suas caracteristicas org anolépticas. Assim Pontalher et al.
(1982), observaram que a qualidade intrinseca do vinho intervém
no comportamento deste durante o estigio em quartola de
madeira e que a utilizacfo de quartolas usadas, pode dar origem
a aumentos de acidez volatil, ao aparecimento de mau gosto ¢
torna menos importantes as trocas gasosas.
. Bste trabalho pretende estudar a evolucio de dois vinhos
tintos durante oito meses de envelhecimento em quartolas de
carvalho (Quercus — Q) e de castanho (Castanea—C), estu-
dando nomeadamente a evolugio dos componentes do aroma e
das substanmas fendlicas.

MATERIAL E METODOS

Vinhos

Este estudo incidiu sobre dois vinhos da J. M. da Fonseca-
-Internacional Vinhos, da vindima de 1981, que sofreram um
estaglo de oito meses em quartolas. O vinho 1 numa quartola
nova de carvalho (lQN) 0 vinho 2 em duas quarto as ysadas,
sendo uma de carvalho (2QU) e outra de castanho (2CU).

. Realizaram-se trés amostragens em Marco, Julho e Novem-
bro de 1982.

Andlise fisico-quz’mica : ;

Estudou-se a composicdo dos vinhos determinando o teor
alcodlico em volume pelo método usual do O. I. V.; a acidez
volatil pelo método de Cazenave; a acidez total por titulagdo;
o pH por potenciometria; o d10x1do de enxofre livre e total pelo
método de Ripper (Anoénimo, 1978) : 0 extracto seco por densi-
metria (Anonimo, 1978); os aclicares redutores pelo método
de Munson e Walker (Anénimo, 1978); o teor de oxigénio
dissolvido por polarografla 0 poten01al de oxi-reducio por poten-
c1ometr1a , -

“No que se refere aos cons’utumtes fenolicos determlnou se
a 1ntens1dade e a nuance (Sudraud, 1958); as substincias fen6-
licas totais pelo método de Folin-Denis (Singleton e Rossi, 1965) ;
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o indice de polifendis totais (Ribéreau-Gayon, 1970): as anto-
cianas totais (Ribéreau-Gayon e Stonestreet, 1965) ; os taninos
totais (Masquelier et al., 1959): a percentagem de mondémeros
¢ polimeros (Bourzeix, 1980)

- Os componentes do aroma foram determlnados por croma-
tografia em fase gasosa, tendo-se utilizado um cromatografo
Perkin- Elmer Sigma 3 com detectores de ionizacido de chama.
Doseou-se 0o metanol com uma coluna de Porapak Q; o acetal-
deido, o acetato de etilo, o propanol-1, o metil-2-propanol-1, o
metil-2-butanol-1 + metil-3-butanol-1 com uma coluna de gli-
cerol + 1,2, 6 hexanotrlol (Climaco et al., 1977) ; o 2-fenil-etanol
com uma coluna de FFAP (Climaco, 1985); os ésteres etilicos
_ por extraccfio com éter-hexano (2:1) (Soufleros, 1978) utili-
zando como padrdo interno o heptanoato de metllo com uma
coluna de FFAP (Cllmaco 1981). '

Andlise sensorlal
Em cada amostragem foi feita a prova :orga,noléptica dos

~ vinhos utilizando uma ficha descritiva e a clas'sifiCagfi:d adaptada
1o Concursb internacional de vinho de Bucareste 1968. :
, Na amostragem inicial e final nos extractos dos ésteres

foi feita a apreciacdo olfactiva das fraccbes separadas por
cromatografla em fase gasosa preparatlva (Vllas Boas e Ch-
maco, 1977)

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicdo dos vinhos
Apre‘senta,-Se no Quadr‘o‘ I a evolucdo da composicdo dos

vinhos durante o perfodo de envelhecimento.
Os dois vinhos apresentam teores aleodlicos diferentes,

~ tendo o vinho 1 um teor alcodlico elevado.

Durante o periodo de envelhecimento nas vasilhas de madeira
nio se verificam alteracles sensiveis; apenas se observa um
. l,lgelro aumento no extracto seco nas trés amostras, o que
parece Just1f1cave1 pelo contrlbuto das substincias extraidas
~das madeiras, part1cu1armente na- gquartola 1QN, dado tratar-se
de uma quartola nova. Tambem 0s teores de O, dissolvido se
‘mantém, devido decerto & nio estanquicidade das quartolas,
~_embora a niveis nfo muito elevados.




— 60 —

QLT 981 89T G 66T 891 L1 0% 602 |° c t © (AW) OBINPAI-IXO [RIUSIOI
6 | g 6¢ 6% 9G 6'C 62 1g 08 Tt (1/,100) OPIA[OSSID 0 9P 409,
£ L'C ¥e 2% e % ge $% gt St (1/8) $e10INPOI S9IEONDY
9'22 1'9% 89% 292 8°Gg 89z . 0%E Q08 Lez | imootl s (1/8) 0098 opPBLXE
SELO - 09T0 . 0L0%0. 7900 ZO0T 0 - 0L0%0 - 9200 $90°0 . 192007 |07 1 (1/3) 18107 94J0XUS 9D OPIXOIT
9L0'0: = SO0 6000 6100 €100 600°0 - 9I0°0 - €I00:  600°0 | .7 (1/8) SIAT SIJOXUS 'SP OPIXOIT
- g¥e 0%'e cg'e gg'e La¢ qo'g sa'e 09'g - g9'e (!
g€9¢ = 9g¢ Lspae og'e G6F - GZ'G VG 20'g OT'g Comommmee L (1/8) Te103 Z9PV
790 £9°0 960 - 890 68°0 9G°0 690 69°0 950 Sl e e (P GY ITBTOA L ZOPIOY
9°GL agT AN 23T gL . 83EI 9%L SPL S%T Pl L QTN OA L TUD) 09 T[000TR . 09T,
QIqWISAON ogqnf o.w..wE OEEEEZ oy, odxe oﬁio»oz oynf o3aeN BOTI[BUR - 0BDRUIULIDIA(L
nog oTuIA ‘ . 0DT oA NOT oquIA | OUUIA

JPUWBSSUTIN D] JUDPUDd. SUIL. AP UOISOTUD)

0JUUITIOY[OAUS O 9JUBIND: SOYUIA  Sop. oedisoduwror)

I o¥avnd




— 61 —

Constituintes da cor

Apresenta-se no Quadro II a composicdo fendlica dos vinhos
durante o periodo de envelhecimento.

Observa-se assim que o vinho 1 tem uma composicio fendlica
mais rica que a do vinho 2 e que o valor de intensidade na amos-
tragem de Julho foi certamente afectado pela adicao de diéxido
de enxofre neste periodo.

Comparando os valores de pol1fen01s totais determinados
pelo método de Folin- -Denis e o indice de polifendis totais
(D. O. 280), observa-se uma ligeira discrepincia entre estes
valores no vinho 2, parecendo indicar que nem todos os cons-
 tituintes fendlicos reagem igualmente com o reagente de Folin-
-Denis e ou que outras substincias ndo polifendlicas inter-
ferem na absorcdo a 280 nm (Gigliotti, 1973 e Castino, 1979).

Observam-se diferencas significativas nos valores das anto-
cianas totais que tém uma evolucdo idéntica nos dois vinhos
armazenados em -quartolas de carvalho (1QN e 2QU) enquanto
que no vinho em quartola de castanho (2CU), se verifica, nos
primeiros quatro meses um aumento deste valor.

Se compararmos  estes resultados com a percentagem de
antocianas monoémeras verifica-se que nos vinhos armazenados
em quartolas de carvalho (1QN e 2QU), esta percentagem vai
diminuindo ao longo do tempo o que nfo se verifica nos primeiros
meses de envelhecimento do vinho em quartola de castanho
(2CU). As percentagens de polimeros vermelhos e de polimeros
castanhos aumentam durante o envelhecimento nos vinhos em
_quartolas de carvalho, mas nio se verifica este aumento no
inicio do estigio no vinho em quartola de castanho. Esta evo-
lucdo que se observa nas quartolas de carvalho é aniloga 2
encontrada por Feuillat et al. (1981) e Pontallier e Ribéreau-
-Gayon (1983) em vinhos envelhecidos em quartolas de carvalho.

- Estes resultados evidenciam uma’ certa. diferenca’ entre as
duas madeiras, parecendo que a madeira de castanho da origem
a uma maior dificuldade na oxidacio das antocianas e portanto
a4 uma menor pohmemzagao destas.
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Componentes do aroma

Apresenta-se no Quadro III os valores dos componentes
do aroma durante o perfodo de envelhecimento.

Observa-se que enquanto o teor de acetaldeido vai dimi-
nuindo durante o estigio no vinho 2, no vinho 1 esse teor vai
aumentando, o que se podera atribuir & grande riqueza em cons-
tituintes fendlicos deste vinho, sendo o etanol oxidado em
acetaldeido na presenca de compostos fendlicos como estudaram
Wildenradt e Singleton (1974), Timberlake e Bridle (1976) e
Pontalier et al. (1983).

No que se refere ao acetato de etilo, verifica-se que o seu
teor aumenta ao longo do tempo em todas as amostras, analo-
gamente ao trabalho de Marais e Pool (1980).

Observa-se que os 4alcoois superiores apresentam uma
evolucdo andloga nas amostras em estudo, apresentando o

2-fenil-etanol teores muito elevados no vinho 1QN, diminuindo
0 seu valor durante o envelhecimento.

L 0s ésteres etilicos apresentam uma ligeira d1m1nu1gao nos
seus teores, enquanto que o succinato de dietilo aumenta niti-
damente (Marais e Pool, 1980).

Na apreciacdo sensorial olfactiva efectuada nos extractos
dos ésteres das amostragens de Marco e de Novembro verifi-
cou-se um facto assinaldvel quanto ao aparecimento, apenas na
Ultima amostragem, de duas fraccdes nos vinhos em estudo,
com tempos de retencdo ligeiramente superiores ao do 2-fenil-
-etanol. O aroma destas fraceGes foi descrito, na primeira, como
sendo de certo estranho lembrando «igua de azeitonass e na
segunda de agradédvel «a madeiras. Trabalho posterior permite
confirmar para a madeira de carvalho o aparecimento da segunda
fracgho estando a mesma em estudo devidamente aprofundado.

Prova organoléptica

Constatou-se as diferencas entre os dois vinhos, no. que se
refere & cor, sendo o vinho 1 classificado de retinto ¢ o 2 de
granada carregado na amostragem inicial.

Apresenta-se no Quadro IV a classificacio final da prova
organoléptica.

O vinho 1QN nfo sofre uma nitida melhoria de qualidade
com o estagio em quartola de carvalho enquanto que o vinho 2
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sofre uma nitida melhoria sendo mais notéria na quartola de
carvalho: (2QU).

QUADRO IV
Clagsificacio final da prova orgé,noléptica

Classification: finale dé 1o ‘dequstation

Vinho Margo Julho Nevembro
1QN 12,1 12,4 12,9
2QU 115 12,6 14,1
2CcU 11,5 122 13,8
CONCLUSOES

Podemos concluir que as caracteristicas do vinho 1, nomea-

damente o teor em substancias fendlicas e o extracto seco

condicionaram a sua evolucio durante o envelhecimento, par-
ticularmente nas caracteristicas organolépticas onde a evolugio
se manifeyystou mais lenta.

Observou-se que a evolucdo das antocianas é possivelmente
condicionada pelo tipo de madeira; parecendo que a madeira
de castanho da origem a uma mais lenta e menor polimeri-
zacio daqueles compostos.

Nos: trés vinhos verificou-se' uma ligeira - diminuicdo  dos
-teores dos ‘ésteres etilicos e um -aumento. nitido do  succinato
de dietilo.

- Pela apreciacdo sensorial olfactiva feita foram caracteri-
zadas duas novas fraccles cromatograficas que sdo de grande
~interesse, em particular a que revela aroma «a madeiras.

Constata-se assim, que o tipo de vinho e de madeira influen-
ciam de forma importante a evolucdo do envelhecimento,

i
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RESUME
Contribution pour 'étude du vieillissement du vin rouge
dans le bois de chéne et de chatlignier -

On etude I'évolution - des. composgants. de l'aréme et -des- substances
phénoliques dans . deux : vins rouges pendanc huit miois dans .des fats -de
bois.de chéne et de chatdignier. S

On:a observé que-lI’évolution des anthocyanas semble - &tre influencé
par le type:de: bois." :

Dans les extraits des composants 'de Lardme on a verifié 'apparition
de deux pics: chromatographiques; que l'analyse sensoriel-olfactive montre
étre -de:grand -intérét. :

Par la dégustation on ‘a verifié que le - vin vieillie .en bois: de chéne
a. unequalité supérieur.

SUMMARY

Contnbutlon to'the study of the red - wine aging in oak
and chestnut wood

It wags studied the evolution of two red Wmes during eight months
in:-barrels ‘of roak and chestnut: wood. :

It was observed that the evolution of the anthocyamns is pos51bly
affected by ‘the wood variety.

In the. flavour ‘extracts; it -was  verified the appearance of two
chromatographic pics, that the olfactlve sensorial analyses reveal as most
interesting.

According to the tasting it is verlfled that the oak wood: ig hkely
to originate  better quality wines. ; : :
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