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RESUMO

O objetivo do trabalho é avaliar o efeito da utilizacdo de chips de carvalho francés na
composicao fisico-quimica em vinhos brancos. O experimento foi realizado na Escola do Vinho,
IF SERTAO- PE. As microvinificacdes foram realizadas em garrafées de 20 litros, sendo 4
tratamentos (TO: sem adicao de chip; T1: com 2 g.L" de chip; T2: com 3 g.L"' de chip; T3: com
4 g.L"de chip), com trés repeticdes cada, sendo cada unidade amostral uma garrafa. Os vinhos
foram submetidos as analises classicas (densidade, pH, acidez total titulavel, extrato seco total
e reduzido, acidez volatil, aclcares residuais, teor alcoolico e dioxido de enxofre (SO,) livre e
total e analises de cor por espectrofotometria. O trabalho apresentado indicou que o uso de
chips de carvalho francés de média tostagem nao alterou as caracteristicas do vinho, atendendo
aos requisitos propostos pela legislacao brasileira.

Palavras-Chave: Submédio Vale do S&o Francisco, Vinho tranquilo, Fragmentos de carvalho.

ABSTRACT

The objective of the work is to evaluate the effect of the use of French oak chips on the
physical-chemical composition of white wines. The experiment was carried out at Escola do
Vinho, IF SERTAO-PE. Microvinifications were carried out in 20-liter bottles, with 4 treatments
(TO: no chip added; T1: with 2 gL-1 chip; T2: with 3 gL-1 chip; T3: with 4 gL-1 chip ), with three
repetitions each, each sample unit being a bottle. The wines were subjected to classical
analyzes (density, pH, total titratable acidity, total and reduced dry extract, volatile acidity,
residual sugars, alcohol content and free and total sulfur dioxide (502) and color analysis by
spectrophotometry. The work presented indicated that the use of medium toasting French oak
chips did not alter the characteristics of the wine, meeting the requirements proposed by
Brazilian legislation.

Key words: Sub Valley San Francisco, Quiet, medium toast.
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Introducao

O Brasil é responsavel por produzir 300 milhdes de litros de vinhos, assumindo a 15°
posicao no ranking de maiores produtores da bebida (0.l.V 2018). O Vale do Submédio Sao
Francisco detém a producdo de 8 milhdes de litros de vinho (LOPES et al, 2008), divididos em
brancos, tintos, roses e espumantes. As condicdes climaticas da regido, com uma temperatura
média anual de 26°C, alta luminosidade e agua disponivel para irrigacdo a partir do Rio Sao
Francisco; propiciam ciclos vegetativos constantes, intercalados, com colheitas nos varios
meses do ano (BIROLO; ZANELLA, 2017). Estas condicOes possibilitam que ocorra o
planejamento de todo processo de elaboracao do vinho, desde a data de colheita ao
engarrafamento (PEREIRA, 2010).

A uva destinada para elaboracao do vinho branco tranquilo deve apresentar estrutura
acida consideravel, pois a acidez é responsavel pelas caracteristicas de frescor do produto
(GUERRA et al., 2009). A uva, em sua composicao, apresenta constituintes primordiais para a
qualidade do vinho produzido, sendo eles, aclcares indicando a potencial alcodlico da bebida,
acidos organicos responsaveis pela qualidade organoléptica, aminoacidos e precursores de aro-
mas (SANTOS et al., 2009).

A variedade Viognier é uma uva vinifera branca originaria da Franca, é conhecida por
dar origem a vinhos com aromas florais, além de serem complexos, poderosos e de alta quali-
dade (JOHNSON; ROBINSON, 2007). A cultivar Viognier apresenta seus cachos e bagas compac-
tados, é sensivel ao vento, normalmente conduzida em poda longa e alta densidade de plantio,
apresentando brotacdes precoces (TOGORES, 2011). Esta variedade origina vinhos brancos bem
estruturados e secos, de cor amarelo forte, com aromas complexos de damasco, graviola e
péssego (SILVA, 2017), com boa acidez e ligeiro amargor, apresentando-se com potencial para
amadurecimento, nao muito longo, podendo ser utilizada na elaboracao de vinhos tranquilos.
(GIOVANINI, 2005).

0 uso de barricas de carvalho para amadurecer o vinho e outras bebidas ja é feito ha
séculos (GOMES-DE-PINA et al., 2000). Segundo Ribéreau Gayon et al. (2006), a pratica de fer-
mentar e conservar vinhos brancos em barricas de carvalho teve inicio no século XX em Borgo-
nha, na Franca, e, durante os anos 80, espalhou-se a quase todas as regides vitivinicolas do
mundo. Desse modo, nos Gltimos anos, paises que nao pertencem a Unido Europeia como Aus-
tralia, Estados Unidos, Chile, e outros, que ndo tém regulamentos restritivos na industria do
vinho, estao introduzindo nesse mercado fragmentos de carvalho como alternativa para a ma-
turacao tradicional em barricas (PEREZ-MAGARINO et al., 2009; PRIETO et al., 2012; CHIRA;
TEISSEDRE, 2013).

O chip de carvalho é um insumo enoldgico, que representa uma alternativa econémica
para atribuir aromas terciarios, transferindo rapidamente compostos aromaticos para o vinho,
podendo substituir, em parte, o uso dos barris. Este insumo tem variadas caracteristicas no que
diz respeito a sua tostagem e composicdo, podendo ser deixados no estado natural ou serem
aquecidos de modo ligeiro (suave), médio ou forte, mas ndo devem ter sofrido combustao (PA-
TACO, 2013).

Os fragmentos de carvalho quando incorporados liberam compostos, como baunilha e
furfural, promovendo uma maior complexidade ao vinho. Conforme o grau de tostagem da ma-
deira, diferentes aromas irao ser agregados ao vinho, podendo ir da baunilha a aromas mais
intensos, como o de café e pao tostado (CHATONNET, 2007).

Neste sentido, este trabalho teve como O objetivo do trabalho é avaliar o efeito da
utilizacdo de chips de carvalho francés na composicao fisico-quimica em vinhos brancos tran-
quilos com a cv. Viognier na regiao do Submédio do Vale do Sao Francisco.

Material e métodos
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Matéria-prima

A variedade utilizada no estudo foi a cv. Viognier provenientes da Vinicola Santa Maria
(Vinhos Rio Sol), localizada em Santa Maria da Boa Vista - PE. A uva foi destinada a Escola do
Vinho, localizada no Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Sertao
Pernambucano, BR 647- KM 22, Zona Rural- Petrolina - PE. A uva foi recebida em caixas de
plastico de 20 Kg de capacidade, onde foram pesadas totalizando 500 Kg de uvas.

Local do experimento

O experimento foi conduzido nas dependéncias do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Sertao Pernambucano, Campus Petrolina Zona Rural: Os vinhos foram
elaborados na Escola do Vinho, as analises classicas realizadas no laboratério de quimica deste
mesmo setor e as analises cromatograficas na Embrapa Semiarido.

Delineamento experimental

Conduziu-se o experimento em delineamento inteiramente casualizado em sistema fa-
torial 4 tratamentos com 3 repeticdes. O experimento consistiu na elaboracao de vinhos tran-
quilos, a partir da variedade Viognier conforme na Tabela 1. Tabela 1: Codificacao e caracte-
rizacao dos tratamentos.

Tratamentos Caracterizacao
TO Sem adicdo de chip de carvalho francés
T1 Com adicao de 2g.L" de chip de carvalho francés
T3 Com adicao de 4g.L" de chip de carvalho francés

Elaborac¢ao do vinho

O processo de vinificacao ocorreu de forma tradicional de vinhos brancos, conforme
método tradicional de Peynaud, (1982). Para extracdo do mosto, as uvas foram submetidas ao
processo de desengace e esmagamento de forma manual para assegurar uma maior integridade
da baga. Durante o desengace realizou-se a sulfitagem e enzimagem nas concentracoes de 50
mg.L" para a solucao de didxido de enxofre a 5% e 2 mL.hL™" da enzima Everzym Thermo®. Apos
realizou-se a prensagem de forma direta, isto &, sem que ocorresse maceracao, com o auxilio
de uma prensa manual.

Realizou-se a debourbage dos mostos na camara fria a uma temperatura de (6+2)°C,
durante 24 horas. Em seguida, iniciou-se o processo de fermentacao alcoolica utilizou-se 20
g/hL" da levedura Maurivin PDM®. Os garrafdes foram submetidos a temperatura de (16+2)°C,
na camara fria, com analise de densidade e controle da temperatura duas vezes ao dia,
realizando-se também duas remontagens diarias até o final da fermentacdo. A adicdo dos chips
de carvalho francés foi sucedida apds dois dias do inicio da fermentacgao alcodlica, e para isto
foram adicionados os chips nas seguintes concentracoes: 2g.L", 3g.L"' e 4g.L". A retirada dos
chips aconteceu apds 16 (dezesseis) dias de fermentacdao mediante analise sensorial. A
conclusdo da fermentacao se deu no 18 (décimo oitavo) dia mediante analise de densidade.
Apos 12 (doze) dias de fermentacao alcoolica determinou-se o final desta etapa com analises
das densidades, teores alcodlicos e acUcares redutores.

Com auxilio do frio, os vinhos foram submetidos a temperatura de (-3+1)°C na camara
fria por cerca de 10 (dez) dias, realizando a estabilizacao tartarica. Para a estabilidade protéica
utilizou-se a dosagem de 80 g.hL™' da bentonite MAXIBENT PLUS®, para eliminar as proteinas
instaveis presentes no vinho. As etapas da vinificacdo ocorreram conforme a Figura 1.
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Figura 1: Fluxograma de elaboracao do vinho.
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Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas realizadas foram: densidade relativa (g.cm3), teor alcool (%
v/v), acidez total titulavel (g.L"), acidez volatil bruta (g.L"), pH, di6xido de enxofre (SO, livre
e total (g.L"), extrato seco total (g.L") e extrato seco reduzido (g.L'") (OAC, 2005). A analise
de acucares redutores (g.L") foi realizada através da metodologia de Ribereau-gayon et al.
(1980) e a analise colorimétrica, utilizando método do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
abastecimento (BRASIL, 2005).

Analise estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e comparados
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pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Resultados e discussao

Analises classicas

Os resultados das analises fisico-quimica do vinho estao apresentados na Tabela 2

estas foram realizadas em triplicatas.
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Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas do vinho a partir da cv. Viognier.

PARAMETROS TRATAMENTOS
TO T1 T2 T3

Densidade 0,9902 0,990 0,990 0,9902
relativa (g.cm’
)
Teor 14,00 14,02 14,02 14,02
alcodlico %
Aculcar redutor 2,032 1,922 1,852 1,912
(g.L7)
Acidez Total 6,0° 5,89¢ 5,872 5,91°
Titulavel (g.L ")
Acidez Volatil 0,982 0,75° 0,79° 0,79°
(g.L7)
pH 3,85° 3,842 3,852 3,832
SO, Total (g.L™") 0,102° 0,090¢ 0,1202 0,110°
SO, Livre (g.L'™") 0,020P 0,020° 0,040° 0,040°
Extrato Seco a 20,092
Total (g.L ) 20,09 20,092 20,092
Extrato Seco 18,992
Reduzido (g.L - 18,872 18,982 19,052

")

*Médias seguidas de mesma letra nas linhas, nao diferem significativamente entre si pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade. T0- Sem adicao de chip de carvalho francés; T1- Com adicao
de 2g.L " de chip de carvalho francés; T2- Com adicdo de 3g.L " de chip de carvalho francés; T3-
Com adicao de 4g.L " de chip de carvalho francés.

Para o aspecto densidade, os vinhos elaborados nao apresentam diferencas
significativas. Os valores encontrados para os tratamentos (TO, T1, T2 e T3) foram de 0,990 g.
cm3. O resultado encontrado esta de acordo com o descrito por Mathias (2018), em que
determina que a densidade final do vinho deve ficar entre 0,990 e 0,995 g. cm3.

O teor alcoolico das amostras de vinho elaborados sem e com chip de carvalho para os
tratamentos TO, T1, T2 e T3 variaram entre 14,0 e 14,1%. De acordo com Brasil (2008), o vinho
branco fino apresenta teor alcodlico entre 8,6% (oito inteiros e seis décimos por cento) e 14,0%
(catorze por cento) em volume.

Os resultados encontrados para o aspecto agUcar redutor, mostram que nao houve
diferenca significativa entre os tratamentos realizados TO, T1, T2 e T3. Estes valores indicam
que os vinhos elaborados se apresentam secos, pois o acUcar residual se encontra abaixo de
4g/L ' (BRASIL, 2008). Os valores de acidez total para os tratamentos variam entre 5,89 e
6,00 g.L"" em acido tartarico, resultado menor do que encontrado por Lima (2010) que foi de
5,58 g.L "', também na cv. Vioginer no Submédio Vale do Sao Francisco.

Para o parametro acidez volatil os valores variaram entre 0,98 e 0,7 g,L " em acido
acético para os tratamentos (TO, T1, T2 e T3). Os valores encontrados estdo de acordo com o
limite estabelecido na legislacéo brasileira que determina o valor maximo de 1,2 g. L""em
acido acético para acidez volatil (BRASIL, 2018).

Houve diferenca significativa no parametro acidez volatil entre o tratamento (TO) e os
demais (T1, T2 e T3), esta situacao pode ser explicada devido ao contato prolongado entre o
vinho e oxigénio durante a elaboracao no tratamento T0, por conta do seu menor volume. Na
presenca de quantidades elevadas de oxigénio as bactérias acéticas produzem o aumento da
acidez volatil (DELANOE et al, 2003).

Para o aspecto pH nao houve diferenca significativa entre os tratamentos. Observando-
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se que os vinhos elaborados apresentaram valores de pH entre 3,85 e 3,83, resultados estes
superiores aos descritos por Tecchio (2007) em diz que os vinhos brasileiros apresentam pH que
variam de 3,0 até 3,6.

0 teor de anidrido sulfuroso (502) é um constituinte normal do vinho, sendo resultado
da adicao como agente antimicrobiano e antioxidante para sua conservacao (JACKSON, 2008).
De acordo com Giovanni & Manfroi (2009), O SOz pode se apresentar de forma livre (molecular)
ou combinada, a soma destas gera o SO: total, cujo teor maximo permitido pela legislacdo
brasileira é de 350 mg.L'A concentracao de SO: total nos vinhos elaborados variaram entre
0,090 e 0,120 g.L".

Para o parametro extrato seco reduzido nao houve diferenca significativa. Observando-
se que os vinhos elaborados para os tratamentos (TO, T1, T2 e T3) apresentaram valores entre
18,87 e 19,05 g.L", os resultados encontram-se dentro do estabelecido na legislacao brasileira
em que determina que o valore minimo de extrato seco reduzido é de 16g.L" para vinhos
brancos (BRASIL,2018). A legislacao brasileira nao estabelece limites para extrato seco total dos
vinhos.

Andlise de cor por espectrofotometria

Os resultados das analises fisico-quimica do vinho estao apresentados na Tabela 3 estas
foram realizadas em triplicatas.

Tabela 3: Resultados dos parametros de cor por espectrofotometria do vinho

PARAMETROS TRATAMENTOS
TO T T2 T3
L (%) 50,412 49,93 49,972 49,73
a* 0,974 1,45¢ 1,67° 1,782
b* 10,48 10,652 10,259 10,37¢
c 31,59° 32,062 31,18¢ 31,57°
h 84,592 82,21 80,73¢ 80,201

(graus)

L*: luminosidade; a* e b*: coordenadas de cor CIELAB; C*: saturacdo; h*: tonalidade: Médias
seguidas da mesma letra nas linhas, nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade. TO- Sem adicdo de chip de carvalho francés; T1- Com adicao de 2g.L"
de chip de carvalho francés; T2- Com adicao de 3g.L" de chip de carvalho francés; T3- Com
adicdo de 4g.L" de chip de carvalho francés.

Foram confirmadas diferencas significativas entre os tratamentos realizados nesse
estudo, para os parametros colorimétricos L, a*, b*, C e h*, que reconhece a diferenca dos
vinhos tranquilos em uso das diferentes quantidades de chip de carvalho francés de média
tostagem. Para o parametro luminosidade (L*) os resultados mostram diferencas significativas
entre os tratamentos (TO) com 50,41% apresentando maior indice, indicando maior clareza,
consequentemente maior luminosidade, e o tratamento (T3) com 49,73% tendo menor indice,
indicando menor clareza e luminosidade. Este fato infere que o vinho (T0) exibe uma maior
transparéncia em comparacdao ao vinho (T3). Os tratamentos (T1 e T2) ndo demostram
diferencas significativas, entretanto existe uma relacdo com os demais tratamentos.

Para a coordenada a* (vermelho/verde) os vinhos (TO, T1, T2 e T3) apontaram
componentes de cor vermelha, tendo o maior valor em T3 (1,78), indicando que com a
utilizacao de uma maior concentracao de chip de carvalho, ocorra uma maior concentracao de
componentes de cor vermelha. Na coordenada b* (amarelo/azul) os tratamentos (T0, T1, T2 e
T3) apresentaram diferencas significativas entre si, com valores entre 10,65 e 10,25, contudo
ambos os tratamentos apontam componentes de cor amarelo. Esta caracteristica é esperada
em vinhos brancos que em tiveram a presenca de carvalho em algum momento do processo de

Revista Semiarido De Visu, Petrolina, v. 9, n. 1, p. 3-11, 2021 8



IS5H 2237-1966

Periodico cientifico de acesso livre

‘ Revista Semiarido De Visu

DASILVA, M. I. R.; NOGUEIRA, E. T. S.
Caracterizacao fisico-quimica de vinhos da cv. Viognier com adicéo de chips de carvalho

elaboracao (LAUREANO et al., 1998). Para a coordenada C* (saturacao de cor) houve diferenca
significativa entre os tratamentos (T1 e T2) com valores de 32,06 e 31,18 respectivamente. Os
demais tratamentos nao obtiveram diferencas significativas.

Para o angulo h* (tonalidade) os tratamentos alcancaram resultados com diferencas
significativas, onde o vinho (T0) sucedeu o maior valor 84,59 em comparativo com os demais
tratamentos (T1, T2 e T3) 82,21; 80,73; 80,20, respectivamente. E evidente que o tipo e
concentracao utilizado no estudo nao teve influéncia nos resultados. Pois, o valor aproximado
para este fator foi encontrado por Lima (2010) em um vinho da cv. Viognier cultivada no Vale
do Submédio Sao Francisco, com o valor de 85,9°.

Conclusao

Os vinhos elaborados a partir da incorporacao de chip de carvalho francés de média
tostagem com a cultivar Viognier apresentaram caracteristicas fisico-quimicas dentro do
permitido pela legislacao vigente, demonstrando assim a possibilidade de sua utilizacao dos
fragmentos industrial para elaboracao de vinhos brancos.

O chip de carvalho de média tostagem favorece a presenca da coloracdo amarela
caracteristica esperada em vinhos brancos com seu emprego.

Tendo em vista os aspectos observados, conclui-se, as trés concentracdes de chips de
carvalho francés de média tostagem sao recomendados para elaboracao de vinho branco com a
cultivar Viognier, pois garante que os parametros fisico-quimicos permanecem dentro dos
padroes estabelecidos para a elaboracao da bebida.

Tornam-se necessarios estudos complementares com o intuito de explorar o efeito do
uso de chips em vinhos, tendo-se em vista que a utilizacdo de chip é uma alternativa mais
econdmica e que representa extensos beneficios na elaboracdo de vinhos brancos sem
comprometer a qualidade final do produto, podendo, dessa forma, ampliar a diversidade de
produtos vitivinicolas no mercado mundial.
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