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- Resumo

uso de variedades resistentes visa reduzir as pulverizacoes, os riscos a salude

humana e ao meio ambiente, bem como os custos de producao. Na Serra Galcha,

localizada em clima temperado Umido, com elevados indices de pluviosidade,
ocorrem riscos a sanidade das uvas e, consequentemente, ao potencial enoldgico das uvas
e dos vinhos. Esse trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos de diferentes tempos de
contato entre vinhos da variedade resistente Merlot Kanthus e chips de carvalho, sobre
a composicao fisico-quimica e sensorial. Foram elaborados vinhos em ftriplicata a partir
de uvas colhidas em fevereiro de 2021, sendo adotados quatro tratamentos, durante a
estabilizacdo: T1: testemunha; e os tratamentos T2, T3 e T4 com adicao de 1,0 g L'* de
chips de carvalho francés de tostagem média, durante 10, 20 e 30 dias, respectivamente.
Foram determinadas nos vinhos as analises fisico-quimicas classicas, bem como dos
compostos fendlicos, além da caracterizacdo sensorial por um grupo de endlogos
treinados. Os resultados foram submetidos a analise de variancia e a comparacao de
médias pelo teste de Tukey (p < 0,05). Os vinhos apresentaram pH variando de 3,54 a
3,88, o teor alcodlico de 11,28 a 11,67% v/v. O tratamento com 20 dias de contato com
chips de carvalho apresentou maior concentracdo de polifendis totais (5.712,03 mg L?)
e menor teor de antocianinas totais (460,40 mg L). O mesmo tratamento apresentou
maiores concentracoes de flavandis e antocianinas totais, 364,53 e 363,75 mg L*
respectivamente. A utilizacao de chips de carvalho promoveu significativas alteracoes na
composicao fendlica dos vinhos, bem como nas caracteristicas sensoriais.

Palavras-chave: uva; doencas fungicas; videiras resistentes; caracteristicas sensoriais;
sustentabilidade.

Abstract

Influence of oak chips on the physicochemical
and sensory characteristics of Merlot Kanthus
wines in Serra Gatcha

The use of resistant varieties aims to reduce the need for spraying, thereby minimizing
risks to human health and the environment, as well as lowering production costs. The
Serra Galcha region, characterized by a humid temperate climate and high rainfall,
poses risks to grape health and, consequently, to the enological potential of grapes
and wines. This work aimed to evaluate the effects of different contact times between
wines from the resistant Merlot Kanthus variety and oak chips, on their physicochemical
and sensory characterization. Wines were made in triplicate from grapes harvested in
February 2021, with four treatments during stabilization: T1: control; and treatments
T2, T3 and T4 with the addition of 1.0 g L* of medium-toast French oak chips for 10,
20 and 30 days, respectively. Classical physicochemical analyses were carried out on
the wines, phenolic compounds were determined by UPLC-MS (Ultra-Performance
Liquid Chromatography-Mass Spectrometry), and sensory analyses were conducted by
trained enologists. The results were subjected to analysis of variance and the means
were compared using the Tukey test (p < 0.05). The wines had a pH range of 3.54 to 3.88,
and the alcohol content varied from 11.28 to 11.67% v/v. The treatment with 20 days
of contact with oak chips showed a higher concentration of total polyphenols (5,712.03
mg L?) and lower amounts of total anthocyanins (460.40 mg L). This treatment showed
higher concentrations of total flavanols and anthocyanins, 364.53 and 363.75 mg L?,
respectively. The use of oak chips resulted in significant variations in the phenolic
composition and sensory characteristics of the wines.

Keywords: grape; fungal diseases; resistant varieties; sensory characteristics;
sustainability.

Rev. Bras. Vitic. Enol., n.16, p.100-110, 2024




102

Introducao

A producido de vinhos, sucos e derivados no
Estado do Rio Grande do Sul foi de 616,32 milhdes
de litros no ano de 2021, com 43,47 milhdes de
litros de vinhos elaborados com uvas Vitis vinifera
L. (Mello; Machado, 2022). Essa regido representa
73% da area viticola do pais. Os vinhos da Serra
Gaucha apresentam tipicidade prépria devido
ao clima temperado Umido, fazendo com que os
produtos sejam distintos daqueles elaborados
em outros terroirs (Tonietto; Carbonneau, 1999;
Pereira et al., 2020). A variedade Merlot esta
entre as principais variedades tintas cultivadas
no estado, é originaria da regido de Bordeaux,
na Franca, e responsavel pela popularidade dos
vinhos de Saint-Emilion e Pomerol (Peynaud,
1997). Na Serra Gaucha foi introduzida em maior
escala na década de 1970, marcando, juntamente
com outras variedades viniferas, o inicio da
producdo de vinhos finos (Rizzon; Miele, 2009).
Além disso, atualmente é a cultivar com maior
area plantada entre as Vitis vinifera L. e oitava
entre todas as variedades no municipio de Bento
Goncalves, sendo autorizada na Denominacao
Vale dos Vinhedos (Machado et al., 2017).

Estudos com novas variedades, consideradas
resistentes a mildio e oidio, estdo sendo
desenvolvidos com o objetivo de proporcionar aos
produtores novas alternativas para a producao
de uvas e vinhos na Serra Galcha. Essas
variedades sdo provenientes de cruzamentos
gue apresentam alta porcentagem (> 85%) de
Vitis vinifera L. no seu pedigree (Etienne; Alfredo;
Leila, 2016; Casanova-Gascén et al., 2019).
Recebem duplo nome, como por exemplo, Merlot
Kanthus (Codigo UD-31.122), recentemente
introduzida experimentalmente na Serra Gaulcha.
Foi desenvolvida na Itdlia em colaboracio entre
o viveiro Vivai Cooperativi Rauscedo (VCR), a
Universidade de Udine (UNIUD) e o Instituto de
Ciéncias Aplicadas (IGA), resultado do cruzamento
de Merlot e o hibrido interespecifico 20-3 (CODE
UD. 31-122), estando registrada no Ministero
delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali
(Testolin et al., 2020).

Vinhos amadurecidos em madeira sdo apreciados
pelos consumidores e promovem refinamento

e agregacao de valor ao produto. Essa pratica é
conhecida por proporcionar maior complexidade
sensorial, influenciando as caracteristicas olfativas
e gustativas. A utilizacdo de madeira modifica a
composicdo do vinho pela extracdo de compostos
do carvalho e dereacdes que alteram a composicdo
inicial. Porém, o processo de amadurecimento em
barricas apresenta alguns inconvenientes, como
alto custo na compra das barricas, demanda mais
tempo de contato no processo de elaboracdo dos
vinhos, além das barricas ocuparem maior espaco
na vinicola. Com isso, novas técnicas, com menor
custo, vém sendo desenvolvidas para simplificar o
processo e agregar propriedades sensoriais. Entre
essas alternativas estd a utilizacdo de chips de
madeira (Garcia-Carpintero et al., 2012). Os chips
de carvalho empregados para uso enolégico sao
pequenos pedacos de madeira com dimensoes
que variam de um minimo de 2 mm (as vezes
chamados de granulados, ou arroz de madeira)
até cerca de 20 mm (chamados de aparas, ou
fragmentos), bem como pranchées, chamados
de aduelas, sendo vendidos em embalagens
individuais. As doses variam, dependendo da
tostagem, do produto a ser elaborado, geralmente
entre 0,5 e 4 g L* para a elaboracido do vinho
branco e entre 1 e 6 g L para a elaboracido do
vinho tinto, sendo 2 g L' uma dosagem usual
balanceada e orientada (Campbell et al., 2006).

Através do contato com a madeira sao
transferidos para o vinho compostos fendlicos e
substancias volateis que contribuem diretamente
no aroma e sabor (Garcia et al., 2012). O processo
de tosta tem influéncia na composicido final da
madeira, pois o calor provoca a transformacio
quimica e degradacdo, afetando a lignina,
poliosideos, polifendis, lipidios, entre outros.
Os chips podem ser adicionados em contato ao
vinho em muitos estagios, desde a fermentacio
até pré-engarrafamento (Alencar et al., 2019).
Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar a
influéncia da adicao de chips de carvalho francés,
durante o processo de estabilizacdo (0 + 2 °C) na
composicdo quimica, fendlica e perfil sensorial
de vinhos tintos elaborados com a variedade
resistente Merlot Kanthus, como alternativa de
vinificacao para os produtores da Serra Gaucha.
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Material e Métodos

Amostras de uvas

O experimento foi conduzido na Embrapa Uva e
Vinho, em Bento Goncalves, RS. O espacamento
das plantas foi de 1,15 m entre videiras e 2,30
m entre linhas. A variedade utilizada Merlot
Kanthus foi plantada em 2017, enxertada sobre
o porta-enxerto Paulsen 1103, em sistema de
conducao espaldeira, conduzida em Guyot, com
dupla vara. A colheita das uvas foi em fevereiro de
2021, sendo analisados os seguintes parametros
enolégicos no mosto, apés o desengace: pH,
sélidos soltveis totais (SST) e acidez titulavel total
(ATT) (OIV, 2021).

Elaboracao dos vinhos

O processo de vinificacdo seguiu o protocolo
de elaboracdo para vinhos tintos, com controle
das temperaturas das fermentacoes alcodlica e
malolatica, sendo adotada triplicata para cada
tratamento (Peynaud, 1997). Foram seis dias de
maceracao até a prensagem. Durante o periodo
de estabilizacéo a frio (0 + 2 °C) foram adicionados
1,0 g L de chips de carvalho francés de tosta
média. Os chips foram adicionados por 30, 20 e
10 dias (de forma decrescente para que ao final
de 30 dias de estabilizacdo todos os tratamentos
fossem engarrafados na mesma data), além da
testemunha, sem adicao de chips. Apds o periodo
de estabilizacdo, os vinhos foram retirados da
camara fria, corrigidos, engarrafados e analisados.

Analises fisico-quimicas classicas

Foram realizadas as seguintes andlises fisico-
guimicas: densidade, grau alcodlico, (OIV, 2021),
acidez total, fixa e volatil (Brasil,1986; OIV, 2021),
pH, dioxido de enxofre livre e total (Ripper, 1892;
OlV, 2021), polifendis totais (Ribéreau-Gayon et
al., 2006), antocianinas totais (Ribéreau-Gayon
et al., 2006), além da densidade éptica a 420 nm
(cor amarela), 520 nm (cor vermelha) e 620 nm
(cor azul), por espectrofotometria UV-Vis (Brasil,
1986; OIV, 2021).

Determinacao dos compostos fendlicos

Os vinhos foram analisados por cromatografia
liguida acoplada a espectrometria de massas
(UPLC-MS), conforme a metodologia descrita

por Canedo-Reis et al. (2020), com algumas
modificacdes. Foi utilizado um sistema Waters
Acquity UPLC (Milford, MA, EUA) equipado com
uma bomba de solvente quaternério, um injetor
automatico, forno de coluna e um Unico detector
de massa quadrupolo (MS). A andlise dos dados
foi realizada usando o software Empower 3. A
coluna utilizada foi uma C18 (50 x 2,1 mm, 5 um)
protegida com uma pré-coluna de protecdo do
mesmo material (5 x 2,1 mm, 5 um). A fase mével
A (aquosa) consistia em acido férmico e agua (2:98
v/v) e fase movel B (organica) consistia de metanol,
acido férmico e agua (90:2:8 v/v/v). Um gradiente
linear foi usado nas seguintes condicdes: 0 min
(min), 15% de B; 1,35 min, 40% de B; 2,65 min,
65% de B; 3,55 min, 90% de B; 3,90 min, 90% de
B; 4,25 min, 30% de B; 4,50 min, 15% de B. Os
cromatogramas foram registrados por 4,5 min e,
ao fim de cada injecdo, a coluna foi equilibrada
com a fase mével em sua condicio inicial (15% de
B) por 3 min. A taxa de fluxo foi de 0,45 mL min™
e o volume de injecdo de 10 pL. Antes da injecdo
as amostras foram diluidas na proporcao de 1:10
usando a fase movel A.

O detector de MS (Waters QDa) era equipado
com uma fonte de ionizacdo por electrospray
(ESI). A deteccido foi realizada com base no
peso molecular (massa monoisotdpica) de cada
composto no modo de monitoramento de
gravacao de ion unico (SIR). A quantificacdo foi
realizada usando curva-padrao com os seguintes
compostos: epicatequina (flavandis), quercetina
(flavondis e estilbenos) e acido caftarico.

Analise sensorial

A degustacdo dos vinhos foi realizada por um
grupo de 11 endlogos, todos profissionais
treinados, no laboratério de andlise sensorial da
Embrapa Uva e Vinho. A avaliacio foi por Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ). Para quantificacao
foi utilizada uma ficha com escala numérica ndo
estruturada de zero a cinco pontos (0 a 5, com
multiplos de 0,5) e ao final atribuiram uma nota
(O - 100) com a avaliacdo da qualidade global
do vinho. Foram avaliados os atributos visuais
(Intensidade de cor, vermelho/violadceo e marrom,
limpidez e brilho), olfativos (Intensidade de aroma,
nitidez, notas frutadas, florais, especiarias, vegetal
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e odor indesejavel) e gustativos (Intensidade do
ataque, volume em boca, docura, acidez, harmonia,
adstringéncia e persisténcia). As amostras foram
servidas no volume de 50 mL, em tacas de cristal
padrao tipo ISO, na temperatura de 18 °C (= 2 °C)
para todos os tratamentos.

Andlises estatisticas

Todas as analises foram realizadas em duplicata
e os resultados submetidos a andlise de variancia
(ANOVA). A comparacdo de médias referentes
a composicdo fisico-quimica dos vinhos foi
realizada pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade, bem como foi realizado um teste
discriminante para as analises sensoriais, usando
o programa estatistico Action Stat.

Resultados e Discussao

O mosto apresentou sélidos sollveis totais de
19,6 °Brix, pH de 3,52 e acidez total de 53 g
L! de acido tartarico, sendo que esses valores
foram inferiores aos encontrados por Testolin et
al. (2020) para a mesma variedade, na Italia. A
variacdo na composicdo das uvas na colheita é
influenciada pelo clima, solo e manejo adotado
(Van Leeuwen et al., 2024).

Os resultados das andlises fisico-quimica dos
vinhos estdo apresentados na tabela 1. Para
densidade houve diferenca estatistica entre
os tratamentos, variando de 0,9971 (10 dias
de adicdo do chip) a 0,9979 (30 dias). O teor
alcodlico dos vinhos elaborados com e sem
chip ndo apresentaram diferencas significativas,
variaram de 11,28 a 11,67% v/v, cujos valores
sdo inferiores aos encontrados por Testolin et al.
(2020), também na variedade Merlot Kanthus na
Italia. As diferencas podem ser explicadas pelos
terroirs distintos (Van Leeuwen et al., 2024).
O pH variou de 3,54 no vinho testemunha a
3,88 no tratamento de 10 dias. Para Mendoza
(2005), vinhos com pH inferior a 3,7 apresentam
condicdes para serem destinados a vinhos de
guarda e maturacdo por madeira, pois o pH esta
relacionado a estabilidade dos vinhos ao longo
dos anos.

A acidez volatil variou de 0,46 (testemunha) a 1,01

g L'* (10 dias) em acido acético, e estdo de acordo
com o limite estabelecido na legislacdo brasileira
(Brasil, 2024). Os valores de acidez total variaram
de 5,6 (10 dias) a 7,7 (30 dias) g L'* em acido
tartarico, estando acima dos valores encontrados
por Testolin et al. (2020).

A acidez fixa variou de 60,89 a 93,44 meq L.
O vinho testemunha e o tratamento de 30 dias
apresentaram os valores mais elevados, indicando
que pode haver maior quantidade de Aacidos
organicos ndo volateis nessas amostras. Os valores
de extrato seco variaram de 29,7 a 31,5 g L,
sendo que o tratamento com 20 dias apresentou
valor mais elevado quando comparado aos vinhos
italianos (Testolin et al., 2020).

Os resultados das andlises por espectrofotometria
estdo na tabela 1. A concentracdo de polifendis
totais no tratamento sem adicdo de chip foi de
5.593,70 mg L%, superior ao encontrado por
Testolin et al. (2020), enquanto o tratamento com
10 dias apresentou o menor valor (4.814,53 mg
L1). Os valores superiores de polifendis totais no
tratamento testemunha podem ser explicados
pela polimerizacdo que ocorre entre os compostos
fendlicos da madeira, ou com a precipitacdo de
materiais corantes nos vinhos, principalmente
antocianinas (Hornedo-Ortega et al., 2020).
Essas reaces de copigmentacio e polimerizacio
podem provocar precipitacio da composicao
fendlica, levando a reducao dos polifendis totais
nos vinhos que permaneceram em contato com
os chips.

As antocianinas totais apresentaram maior
concentracdo no tratamento sem adicdo de chip
(1.225,69 mg L) e em menor concentracio
nos tratamentos com chips, variando de 460
mg L?* (20 dias) a 633,06 mg L (30 dias). Essa
reducdo nas antocianinas, apds a adicdo dos
chips, pode estar relacionada as reacées de auto-
associacdo (formando pigmentos complexos) ou
de polimerizacdo com outras substancias como
flavanéis e flavonadis, formando compostos mais
estaveis (Hornedo-Ortega et al., 2020). Segundo
Mendoza (2005) vinhos com potencial de guarda
devem apresentar um minimo de 400 mg L de
antocianinas totais. A intensidade de cor variou de
0,902 ua no tratamento com 10 dias a 1,312 ua
no tratamento com 30 dias. Houve um aumento
na intensidade de cor no tratamento 30 dias,
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possivelmente pelos processos de copigmentacio
entre antocianinas e outros compostos fendlicos
(Garcia-Carpintero et al., 2012). Ocorrem
reacoes oxidativas, formando pontes de etanal
entre taninos e antocianinas. Esses pigmentos
condensados tém tonalidade violeta, sendo mais
estaveis em funcao de alteracdes de pH e didxido
de enxofre (Pérez-Prieto et al., 2003).

Os resultados das andlises dos compostos
fendlicos por UPLC-MS do vinho sao
apresentados na tabela 2. Para maioria dos
compostos analisados, houve uma reducdo nas
concentracdes para os tratamentos de 10 e 30 dias
de adicdo dos chips, e aumento no tratamento de
20 dias. A concentracido de miricetina aumentou
nos tratamentos com chips quando comparado
a testemunha, ficando entre 0,55 mg L* (20 dias
de contato) e 1,11 mg L* (30 dias de contato). A
guercetina sofreu uma reducao na concentracdo
apés adicdo da madeira, independentemente
do tempo de adicdo. O mesmo ocorreu com a
isoquercetina. Nao houve diferencas significativas
na concentracdo do trans-resveratrol, enquanto
a taxifolina, foi determinada em maiores
concentracdes nos vinhos com 10 dias de contato.

No tratamento de 10 dias com chips, ocorreu
uma reducdo da concentracdo de flavondis e

antocianinas totais, que pode ser explicada
pela reducdo das antocianinas livres, seja por
complexacdo ou polimerizacdo com os outros
compostos fendlicos (Alamo-Sanza et al., 2019;
Ribéreau-Gayon et al, 2006). Além disso, o
tratamento com 10 dias apresentou o maior pH
(3,88) e, segundo Guerra (2012), em pH elevados,
menos de 10% do total de antocianinas presentes
no vinho estado sob a forma catidnica.

Houve um aumento na concentracdo de taninos
com 20 dias de contato com chips (procianidina
B1 e (-) -epigalocatequina), atribuido a extracdo
de taninos hidrolisdveis da madeira, que se
complexaram com outros compostos (Alamo-
Sanza et al., 2019), bem como reducdo na
concentracdo do flavanol (-) -epicatequina. A
madeira possui taninos elagicos que catalisam a
polimerizacdo entre os taninos e as antocianinas
presentes nos vinhos (Garcia-Carpintero et al.,
2012).

A concentracdo do A4cido caftarico reduziu
apdés a adicdo dos chips, independentemente
do tempo, estando de acordo com estudos de
Rubio-Bretén, Garde-Cerdan e Martinez (2018),
que identificaram perda de éacido caftarico em
vinhos adicionados com chips, e um leve aumento
em vinhos envelhecidos em barricas, devido a

Tabela 1. Analises classicas e espectrométricas em vinhos tintos com diferentes tratamentos de adicdo de chip de

carvalho.

Parametros Testemunha 10 dias 20 dias 30 dias
Densidade (g cm?®) 0,9974 b + 0,0000 0,9971 c + 0,0000 0,9979 a £ 0,000 0,9975 b = 0,0000
Teor Alcoolico (% v/v) 11,41 a+0,01 11,67 a+0,28 11,28 a+ 0,08 11,332+ 0,04
Acidez total (g L) 75a+£0,0 5,6b+0,0 7,3a+0,0 77a+0,1
Acidez volatil (g L?) 0,46 ¢ +0,01 1,01 a+0,04 0,88 a + 0,04 0,65 b +0,03
Acidez fixa (meq L) 92,34 a2+ 0,07 60,89 ¢+ 0,10 85,19 b + 0,60 9344 a+1,26
pH 3,54b+0,01 3,88a+0,00 3,57 b+ 0,00 3,55 b + 0,00
Extrato seco (g L?) 30,4b+0,2 29,7b+0,2 31,5a+0,3 30,4b+0,2
Didxido enxofre livre (mg L) 52+12 46 + 1 51+1 42 +1
Didxido enxofre total (mg L?) 93+9 95+1 100+ 2 84+1

Polifenéis totais (mg L) 5593,70a+ 113,33 4814,53 b £ 12,50 5712,03 a+ 39,17 5678,28 a + 76,25

Antocianinas totais (mg L*) 1225,69 a+41,13 541,20 bc + 35,72 460,40 c + 4,48 633,06 b + 21,26

Intensidade cor (ua) 1,120 b + 0,009 0,902 c + 0,001 1,113 b + 0,007 1,312 a2+ 0,006

0,571 b + 0,001 0,724 a + 0,001 0,570 b + 0,000

*Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. *Acidez total expressa em g L* de acido
tartdrico e volatil em g L-* de acido acético; dioxido de enxofre em mg L.

Tonalidade (ua) 0,574 b £ 0,002
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processos de esterificacio.

A partir dos resultados obtidos na andlise
sensorial, foi realizado um teste discriminante
(Figura 1). O teste explicou 88,6% da diferenca
geral entre os tratamentos, no qual o eixo x foi
responsavel por 48,7% da variacdo, e o eixo y
39,9%. O eixo x foi responsavel pela discriminacao
das amostras com ou sem a adicdo de chips. Na
parte positiva do eixo das abcissas (x) ficaram
agrupadas as amostras sem adicdo de chips,
caracterizadas pelo aroma vegetal, herbaceo,
adstringéncia e limpidez, enquanto na parte

negativa, estdo as amostras com adicao de chips,
caracterizadas por notas de especiarias, docura
e apreciacdo global. O eixo das ordenadas (y)
discriminou as amostras com relacdo ao tempo de
contato da madeira com os vinhos. O tratamento
de 30 dias esta localizado na parte positiva do
eixo Y, com maiores notas de intensidade de
cor, vermelho/violaceo, intensidade do ataque e
apreciacao global, enquanto os tratamentos 10 e
20 dias estao na parte negativa, cujos descritores
foram amargor e adstringéncia.

Para atributos visuais, os provadores atribuiram

Tabela 2. Perfil de fendlicos individuais analisados por UPLC-MS em vinhos com diferentes tratamentos de contato

com chip de carvalho.

Parametros Testemunha
Rutina 0,04 b £ 0,00
Miricetina 0,21 ¢+ 0,02
Quercetina 2,61 a+0,00
Kaempferol 0,06 b £ 0,00
Isoquercetina 4738a+1,74
Taxifolina 093b+0,17
Trans-resveratrol 4,51a+0,32
Total flavonéis + estilbenos 55,74a+224
(-) - Epicatequina galato 184,35a + 5,32
(+) -Catequina 53,16 a £ 2,94
(-) - Epicatequina 28,41a+1,51
Procianidina B1 2,48 b +£0,32
Procianidina B2 51,62a+2,13
(-)- Epigalocatequina 2226b+156
Total flavanéis 342,27 a + 6,50
Cianidina 3-O-glucosideo 3,63 b +0,04
Delfinidina3-0O-glucosideo 26,64 b +0,28
Peonidina 3-O-glucosideo 14,07 a + 0,26
Petunidina3-O-glucosideo 90,87 a+1,13

Malvidina 3-O-glucosideo

203,31b + 1,66

Cianidina 3,5-O-diglucosideo 0,50 b +£ 0,04

Peonidina 3,5-O-diglucosideo 0,59 a + 0,03

Malvidina 3,5-O-diglucosideo 0,72 ¢+ 0,04
Total antocianinas 340,32b + 3,48
Acido caftérico 64,37 a £ 0,27

*Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. *Todos os compostos foram expressos
em mg L' do composto maioritario; antocianinas (malvidina-3-O-glucosideo; flavanois e estilbenos (Quercetina-3-O-glucosideo) e flavanois

(epicatequina).
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10 dias 20 dias 30 dias
0,01 c+ 0,00 0,05 a = 0,00 0,02 c = 0,00
0,60 b + 0,04 0,55 b £ 0,02 1,112 £ 0,04
1,45b + 0,05 247ax0,14 2,19a+0,16
0,11 a 0,00 0,04 c £ 0,00 0,06 bc + 0,00
35,05c+1,05 46,27 ab + 0,36 40,23 bc £ 0,93
1,71a£0,02 1,19 b +£ 0,05 1,12 b + 0,00
3,98a+0,08 4,77 a+0,01 431a+0,30

42,19b + 1,01 55,34a 0,29 49,04 ab + 0,52

110,04 b + 1,24

206,73 a+ 5,68

203,27 a+2,21

43,58 a+ 1,94 55,05a+ 2,54 46,79 a+ 5,71
28,71a+0,66 17,28b £ 0,11 13,99 b £ 0,30
3,64 ab + 0,30 444a+0,14 236b+0,21
29,73 b +0,02 47,37 a+ 1,40 49,76 a+0,42
10,27 ¢ £ 1,05 46,27 a+ 0,36 12,10c + 0,70
225,96 b 2,17 364,531 9,66 328,27 a 6,90
1,15¢c £ 0,00 3,99 a+ 0,02 3,72b £ 0,01
15,50 c £ 0,02 29,38a+0,23 26,64 b +0,10
6,45b + 0,02 15,482+ 0,99 1511a+0,21
47,54b £0,78 93,64 a+0,38 90,33a+2,84
150,25 c + 2,07 218,39 a+ 294 203,86b+2,28
0,17 c+0,01 0,65 a+ 0,02 0,56 ab + 0,00
0,07 c+0,01 0,35b + 0,02 0,06 c+0,01
6,05a+0,31 1,87 bc £ 0,16 245b+0,21
227,18 c+2,53 363,75a%2,27 342,73 b + 0,69
51,14 b + 1,03 45,93 c+0,85 42,12 ¢ £ 0,03
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ANALISE DISCRIMINANTE DE VINHOS COM ADIGAO DE CHIP
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Figura 1. Andlise discriminante de diferentes tempos de contato de chips de carvalho em vinho tinto Merlot
Kanthus, em funcao dos atributos sensoriais visuais, olfativos e gustativos.
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notas préximas a 4,0 para intensidade de cor e cor
vermelha. Para tonalidade marrom, as notas foram
baixas, o que pode ser considerado positivo, pois
indica que a adicdo do chip ndo interferiu na
evolucio e degradacdo da cor inicial dos vinhos.
Nos atributos olfativos, os vinhos expressaram
aromas frutados, pois os componentes volateis
ndo sofrem oxidacdo quando se utiliza chips
de carvalho, o que acontece normalmente na
utilizacdo de barricas. Os demais aromas descritos
foram especiarias, madeira, baunilha e coco, que
sdo provenientes da utilizacdo dos chips (Koussissi
et al., 2009; Garcia-Carpintero et al., 2012).

Na andlise gustativa, os vinhos apresentaram
notas elevadas para volume de boca, acidez e
equilibrio. Os taninos estavam estruturados,
e o final de boca foi descrito como levemente
adstringente. Vinhos com adicdo de chips de
carvalho podem sofrer alteracido na adstringéncia
devido a extracido de compostos fendlicos
(Garcia-Carpintero et al., 2012). O perfil sensorial
dos vinhos depende da fase do processo de
vinificacdo em que a madeira é adicionada, bem
como da origem, dosagem, do tipo de tostagem
entre outros fatores (Garcia-Carpintero et al.,
2011; Baiano et al., 2016).

O estudo permitiu a realizacdo de testes com
vinhos tintos de uma nova variedade tinta
resistente, na Serra Galcha, revelando o seu
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