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A maturacao aromatica pode ser o tipo de
maturacdo que mais impacta a tipicidade do
vinho tinto. Parte I: os aromas envolvidos na

maturacdo aromatica
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Diferentes tipos de maturacao

A qualidade e a fipicidade sdo atribufos muito valorizados no vinho,
ambos confribuindo para a disposicdo a pagar do consumidor. Tal :
como ¢ enfendida nas avaliagdes sensoriais do vinho, a fipicidade :
¢ o resultado de inferagdes complexas entre numerosos compostos
moleculares, e envolve o conhecimento coletivo sobre as caracteristicas
sensoriais do produto’. A composicdo do vinho é conhecida por estar
relacionada com a composicdo da uva no momento da colheita. :
A maturagdo da uva é um processo dindmico que ocorre entre a
fase do pintor (o inicio da maturacdol e a colheita, periodo durante :
o qual a composicdo dos bagos muda drasticamente em relagdo :
aos mefabolifos primdrios [agicares e dcidos organicos) e aos :
mefabdlitos secundarios (compostos fendlicos, precursores aromdticos
e aromas). O nivel da maturagdo a que as uvas sGo colhidas fem um :
grande impacto nos componentes dos bagos e, consequentemente, :
na tipicidade do vinho. A maturagdo ¢ influenciada pelas escolhas
de gestdo vitivinicola e pela data de colheito, bem como pelo :
ferroir - aquela combinagdo especifica de variedade, fipo de solo e :

condicdes climdticas?.
Ao contrario de outras fases fenoldgicas, como o abrolhamento,
a floragéo e a fase do pinfor, o maturacdo ndo é uma fase facil
de definir distintamente.  Viticultores,
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Colher uvas com a maturagdio adequada é fundamental para
produgdio de vinhos tintos de alta qualidade. Viticultores, enélogos

produtores de vinho definem vdrios tipos de maturagdo:

tecnolégica, fendlica e aromdtica. A maturagdio aromdtica é
provavelmente a mais importante para determinar a qualidade e
a tipicidade do vinho, incluindo a expresséio do terroir. Este artigo
(parte 1) analisa o estado da arte dos compostos subjacentes a
maturagdio aromdtica; a influéncia de fatores do terroir e praticas
de gestdo sdo abordados num segundo artigo (parte Il).

- reconhecem diferentes tipos de maturagdo: tecnolégica, fendlica
. e aromdtica. Esforcam-se por encontrar o melhor compromisso
: possivel entre esfes tipos de maturacdo, dependendo do estilo de
: vinho que querem produzir. A maturagdo tecnoldgica foi definida por
: Carbonneau et al. (1998)° como o ponto em que o aglcar atinge
¢ um efeito plateau e o grau de acidez é baixo. A maturagdo fendlica
¢ é considerada étima quando as anfocianinas na casca atingem a
¢ concentracdes mdxima, e as concentracdes de taninos diminuem na
. casca e nas semenfes, depois da fase do pinfor. A sua evolugdo
¢ estrutural, no enfanto, é mais importante do que a sua evolugdo
¢ quanfifativa, sendo responsavel pelas sensacdes frigeminais que
¢ sdo apreciadas pelos provadores. No entanto, métricas confiéveis
. para medir com precisGo a maturagdo fendlica num ambiente de
¢ produgdo ndo sdo faceis de definir, j& que os compostos fendlicos
i em uvas e vinhos sd@o exiremamente diversos*. Os aromas séo fortes
¢ impulsionadores da tipicidade do vinho; podem ser classificados de
i acordo com a familia quimica a que pertencem ou, alternativamente,
i com o nivel de maturagGo a que estdo associados®. Dependendo
: do nivel de maturagdo, os vinhos podem ser percebidos como
¢ verdes, herbaceos, picantes, florais ou frutados, sendo a escala de
¢ aromas frutados muito ampla - variando de aromas a fruta fresca a
. aromas a fruta cozida (Figura 1). Ao longo das Ultimas décadas,
a compreensdo da base molecular da maturagdo aromdtica nos
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FIGURA 1. Roda aromdtica com niveis crescentes de nuances de maturacGo aromdtica.
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vinhos aumentou significativamente. Alguns destes compostos esféo
presentes nas uvas e sdo fransferidos para o vinho sem transformagdo
{por exemp|o, metoxipirazinas e [f)frotundono), enquanto oufros estdo
presentes como precursores inodoros e transformados em compostos
aromdticos durante o processo de vinificagdo (por exemplo, tidis :
: de vinho prefendido. Até certo ponto, a maturacdo aromdtica pode
: ser aferida pela avaliagdo sensorial dos bagos das uvas, embora

. . : isto exija um treino intensivo da equipa técnica para obter resultados
Diferentes tipos de aromas, dependendo do homogléneos. A avaliagéo sensori}l fpunciono rogoovelmeme bem em
: aromas a fruta verde e cozida, que podem ser defetados fanto em

Nas subsecdes seguintes, os aromas das uvas e do vinho sGo : yyas como em vinhos jovens. Os compostos aromdficos associados

apresentados em niveis crescentes de maturagdo  aromdtica  foram identificados como IBMP para aromas a fruta verde e MND
: para aromas a fruta cozida. O IBMP é transferido das uvas para
: os vinhos sem haver fransformagdo quimica, enquanto a origem
Os aromas verdes, indesejaveis nos vinhos, lembram folhas de tomate, @ Prec!*d da sinfese de MND ainda estd sob investigacgo. Assim, esta

relva recém cortada ou pimento verde (induzido por metoxipirazinas). abordagem sensorial pode ser completada com a andlise quimica.

Estes tltimos, geralmente ndo sé@o apreciados no vinho tinto quando a No enfanfo, muifos coMpOsfos Aromaficos esiao presentes nas uvas
. em formas inodoras, sendo libertados durante a fermentagdo ou o
- envelhecimento. Outros compostos, incluindo ésferes, sdo formados
: durante a fermentagdo alcodlica. Assim, ndo é possivel avaliar o
O 1,8cinecl e o 1,4cinecl podem contribuir para aromas : grau de maturagdo aromética que serd exibido no vinho apenas pela
: degustagdo dos bagos. Para obter o nivel desejado de maturagdo
: aromdtica, as decisdes da colheita devem ser baseadas (1) na
: andlise de metabolitos primdrios e, se possivel, de alguns metabolitos
: secunddrios chave, (2) na avaliagdo sensorial dos bagos e (3) na
: experiéncia adquirida em colheitas anteriores no mesmo local de

: produgdo. ®

voldteis).

nivel percebido de maturacao

percecionada.

Aromas verdes

sua presenca esféd bem acima do limiar de defecéo olfativa.

Aromas frescos de hortela e ervas

verdes frescos como mentol, horteld e eucalipto em vinhos fintos®.
Estes cinedis podem ter origem na proximidade das vinhas com
euco|ipfos"’, ou serem origem varietal”. Recentemente, uma série de
terpenos resultantes da degradacdo do limoneno e lactonas, foram
identificados como responséveis por conferir nuances aromdticas
frescas e mentoladas em vinhos envelhecidos®.

Aromas picantes

A [-}rofundona é um sesquiterpeno, responsavel pelas nofas a pimenta
preta. Foi identificada pela primeira vez em Syrah, mas também : Ex_rm{ffa do artigo de investigacdo Aromatic maturity is a comerstone of terroir expression in red
esté presente em varias outras variedades como Mourvédre?. Além i Wine” (OENO One, 2022).
disso, a megastigmatrienona (muitas vezes referida como tabanonal)
& um norisoprendide em C 13 com cheiro de especiarias e tabaco,

enquanto o sulfeto de dimetilo [DMS) pode contribuir para a expressdo

de nuances a frufa e bosque, em concentragdes moderadas'®.

Aromas florais

Muitos composfos que contribuem para aromas florais em vinhos
foram identificados. Estes compostos podem ter uma origem varietal, :
ou serem produzidos duranfe a fermentacdo alcodlica, devido ao
metabolismo das leveduras. Varios monoterpenos (por exemplo,
linalol, geraniol e citronallol) sGo responsaveis por aromas florais :
semelhantes a moscatel ou flores de fris. Enfre os norisoprendides, a
B-ionona confribui para os aromas violetas'". O acetato de 2feniletilo :

e o 2-fenietanol sGo compostos associados ao cheiro a rosas.

Aromas a fruta fresca

Muitos compostos pertencentes a vérias fomilias quimicas confribuem
para os aromas de fruta fresca, incluindo vérios tipos de ésteres, em :
particular ésteres efilicos substituidos (frutos vermelhos e frutos pretos) :
e tidis voldteis [toranja). O DMS aumenta o sabor frutado dos vinhos

em baixas concentracdes, assim como a p-damascenona.

Aromas a fruta madura

O furaneol e o homofuraneol, que t&m o aroma da geleia de morango
e do caramelo, afetam o percecdo de notas de frutos vermelhos :
maduros em vinhos fintos jovens. Como para os aromas a fruta
fresca, o DMS pode realgar aromas a fruta madura, em particular :

nofas de licor de corrente prefa.

Aromas a frutos secos, fruta cozida e ameixa oxidada :
Viarios compostos foram identificados como contribuindo para aromas
a frutos secos e a fruta cozida, incluindo 3-metil-2,4-nonanodiona
(MNID), massoia lactona, 1,5-octadieno-3-ona, y-nonalactona, e :
furaneol. Os aromas a ameixa oxidada, que ndo sdo desejaveis no

vinho finto, estdo associados & presenca de MND.

Avaliacao da maturacao aromatica

Aromas excessivamente verdes ou maduros diminuem a qualidade
do vinho finto. No espectro de aromas, que compreendem os :
aromas desde as ervas aos de frutos secos (Figura 1), a maturagdo
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aromdtica confribui para a fipicidade do vinho. A influéncia dos
fatores do ferroir e das prétficas de gestdo nesta tipicidade aromdtica
¢ abordada num segundo artigo (Parte ll). Viticultores, endlogos,
produfores de vinho e consultores precisam fer uma ideia precisa
sobre o nivel desejado de maturagdo aromdtica em relagdo ao esfilo
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