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Andlise: Técnicas para atenuar os efeitos
do aroma a fumo na producdo de vinho

Extraido do artigo de investigagdo “Techniques for Mitigating the Effects of Smoke Taint While Maintaining Quality

in Wine Production: A Review” (Molecules, 2021)'.

>>> 0 aroma a fumo tornou-se um problema proeminente
para a industria global do vinho, uma vez que as
altera¢ées climaticas continuam a ter impacto na duracdo
e intensidade das épocas de incéndios em todo o mundo.
Quando as videiras sao expostas ao fumo, as folhas e as
uvas podem adsorver compostos volateis do fumo (por
exemplo, fenéis volateis como guaiacol, 4-metilguaiacol,
o-, m- e p-cresol, e siringol), que podem ser detetados
inicialmente em formas livres (aglicona), mas sao
rapidamente convertidos em formas de glicoconjugados
devido a glicolisacdo. Durante o processo de fermentacéao,
essesglicoconjugados podem serdecompostos, libertando
fenodis volateis que contribuem com caracteristicas
sensoriais inadequadas para o vinho (isto € aromas a cinza
e fumo). Véarios métodos foram avaliados, tanto praticas
viticolas como técnicas de vinificacao, para diminuir e/ou
atenuar os efeitos negativos da exposicdo da videira ao
fumo. Embora atualmente ndo haja um método Unico que
resolva universalmente o problema do aroma a fumo, este
artigo descreve as ferramentas disponiveis que podem
ajudar a minimizar os impactos negativos do mesmo
(Figura 1). <<<

W Estratégias de prevencdo nas vinhas

Diversas prdticas na vinha realizadas antes da exposi¢do
ao fumo, ou na altura da colheita, #&m sido propostas
com o objetivo de prevenir o aroma a fumo. Os métodos
investigoc‘os até agora incluem a lavagem de videiras
/ uvas, remogdo parcial das folhas, a pulverizagdo
de produtos e diferentes técnicas de colheita, que, no
enfanto, t&m apresentado pouco sucesso na eliminagdo
dos compostos dos aromas a fumo e/ou na melhoria da
perce¢do sensorial do vinho final.

Lavar videiras ou uvas com dgua, etanol aquoso ou
leite, durante ou apés a exposicdo ao fumo, ndo altera
a percecdo do aroma a fumo do vinho. A técnica da
desfolha evita, que as folhas, que t8m compostos voléteis
provenientes do fumo adsorvido, entrem no mosto, mas
ndo removem os compostos |G adsorvidos pelas uvas.
A aplicacdo de solugdes de caulino nas videiras e nos
seus frutos antes da exposicdo ao fumo, ndo parece
minimizar uniformemente a contaminacdo das uvas nem
das videiras pulverizadas com este produto’. Embora um
teste preliminar tenha mostrado que uma aplicagdo de
biofilme (também aplicado as uvas e videiras antes da
exposicdo ao fumo) é mais eficaz do que as solugdes
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Figura 1. Resumo das estratégias testadas para reduzir os efeitos do fumo na composicto e
qualidade sensorial do vinho.

de caulino, um estudo mais recente mostrou que a sua
aplicacdo pode levar a maiores concentragdes de fendis
voléteis provenientes do fumo em vez de mitigar a sua
absorcao? 2.

B Mitigacdo vinicola

Vérios métodos de processamento das uvas foram testados
para minimizar os efeitos negativos da exposicdo do
vinho ao fumo, incluindo a duracdo maceracdo durante
a fermentagdo, controlo da temperatura e selegcdo do tipo
de levedura, bem como a adi¢do de aparas de madeiras
de carvalho, taninos e ozonizagdo depois da colheita das
uvas. Apesar de alguns desses métodos ndo removerem
o aroma a fumo, ajudam a minimizar a sua extracdo e
a mascarar a sua percecdo sensorial. Estes métodos
geralmente sdo eficazes apenas nas uvas pouco afetadas
pelo fumo e, portanto, devem ser combinados com outros
métodos que possam remover compostos do aroma a fumo
no vinho.

A adicdo de aparas ou de faninos de carvalho e
leveduras selecionadas para a vinificagdo, podem ajudar
a melhorar as caracteristicas organoléticas desejéveis e
mascarar os aromas a fumo. Tempos de maceracdo mais
curtos, maceracdo a frio, prensagem do cacho inteiro e
separacdo das fracdes da prensagem, podem ajudar a
reduzir a extracdo de compostos do aroma a fumo das
peliculas das uvas, mas limitam os estilos de vinho que
podem ser feitos'.

Mais recentemente, foi estudada a aplicagdo do gas
ozono em uvas afetadas pelo aroma a fumo (depois da
colheita e antes do esmagamento e vinificacdo). Este
método mostra um grande potencial para minimizar a
percecdo do aroma a fumo, mas o tempo e a duragdo do
tralamento com ozono precisam de ser otimizados antes
de selrem aplicados como uma solugdo comercialmente
vidvel*.
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B Técnicas de aperfeicoamento depois da
producéo

Muitos métodos para apés a producdo foram, e
continuam a ser estudados, devido aos seus resultados
promissores. Varias dessas técnicas s@o atualmente
usadas comercialmente para tratar vinhos contaminados
pelo fumo.
A mistura ou diluigdo de um vinho contaminado por fumo
com um vinho base (ndo afetado) pode ajudar a diminuir
a intensidade do aroma a fumo para niveis que s@o
compardveis aos do vinho base ndo contaminado, mas
este método é altamente dependente da concentracdo
inicial de compostos que contaminam o vinho com o
aroma a fumo.
Dois polimeros de ciclodextrina foram avaliados e
considerados capazes de adsorver entre 45 e 77% dos
quatro fensis volateis que foram estudados. No entanto,
a sua eficacia para a remogdo de glicosideos fenélicos
voléteis ainda precisa ser avaliada.
Estudos realizados sobre a adi¢do da enzima glucosidase
para hidrolisar glicoconjugados de fenéis voldteis,
ermitindo que os fendis voldteis resultantes sejam mais
Encilmente removidos por intermédio de outros métodos
de aperfeicoamento (por exemplo, osmose inversa ou
tratamentos com carvdo ativado), mostraram-se pouco
eficazes'.
A osmose inversa e a adsorcdo em fase sélida reduziram
a concentracdo de fendis voldteis resultantes do fumo no
vinho, porém os glicoconjugados fendlicos voléteis ndo
foram removidos e podem ainda transmitir a percecdo do
aroma a fumo. Pelo mencionado, esta abordagem pode
ndo ajudar a recuperar vinhos mais contaminados com
fumo®.
O carvéao ativado pode remover fendis voléteis derivados
do fumo no vinho, existindo evidéncias anteriores que
sugerem que certos carvdes ativados também podem
remover glicoconjugados fenélicos voléteis. Isto parece
eficaz para o fratamento de vinhos ligeiramente
contaminados pelo fumo, mas ndo pode corrigir
vinhos gravemente contaminados e, sem a remogdo
dos glicoconjugados, a contaminacdo ainda pode ser
percebida (via hidrélise na boca)® 7.

m Conclusoes

Entre os métodos de solugdes disponiveis comercialmente,
a utilizagdo de carvéo ativado (colagem) e a osmose
inversa continuam a ser as melhores opgdes para o
aperfeicoamento dos vinhos contaminados por fumo,
embora o sucesso desses métodos tenha sido amplamente
restrito a uvas e/ou vinhos que exibem niveis de aroma a
fumo moderados a baixos. Para uvas que foram sujeitas
a uma infima exposicdo ao fumo e/ou exposicdo num
estddio de baixo risco do ciclo de crescimento (antes
da maturacdo, por exemplo), a maceracdo a frio ou
a limitagdo da duracdo do contato com a pelicula,
juntamente com uma sele¢do cuidadosa da levedura e/
ou o envelhecimento com aparas ou taninos de carvalho,
podem melhorar as caracteristicas organoléticas
desejaveis e, portanto, produzir um vinho de qualidade
aceitavel. Estas abordagens podem, no entanto, limitar o
estilo de vinho que poge ser feito e, consequentemente,

os retornos econdmicos (por exemplo, producdo de
vinhos rosés em vez de vinhos tintos, que tém menor
potencial de envelhecimento). Solucdes de pulverizacdo,
como o biofilme t&m mostrado resultados promissores
como medidas preventivas baseadas na vinha, mas
sdo necessarias mais pesquisas para determinar a sua
eficacia (e seguranga) quando aplicados antes de um
incéndio. Para uvas intensamente contaminadas, é dificil,
sendo impossivel, produzir vinho de qualidade com os
métodos descritos neste documento. A prevencdo de
contaminagdo intensa de uvas (e vinho) com fumo pode
depender de politicas externas, como melhor silvicultura
e controlo do fogo; como alternativa, os produtores de
uvas e vinho necessitam considerar um investimento em
seguros de colheita que cubram o risco de contaminagdo
por fumo. Usos alternativos para as uvas contaminadas
com fumo, incluindo a producdo de bebidas alcodlicas
por destilacdo, biocombustiveis ou mesmo materiais de
higienizacdo, podem oferecer uma alternativa para as
uvas que ndo podem ser usadas para a produgdo de
vinho. Isto permite uma fonte de receita alternativa para
os produtores (embora reduzida) quando o vinho ndo
pocfe ser produzido e, portanto, um mal menor para as
uvas contaminadas pelo fumo. B
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