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Plasticidade dos perfis sensoriais do vinho
tinto: melhor compreensao através de perfis de
acumulacdo de acicar em bagos de uvas

Estilos aromdticos reprodutiveis de vinho tinto podem ser previstos,
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com base na medi¢do da acumulacdo de agicar nos bagos das uvas
(correspondente & quantidade de agicar que se acumula por bago; mg/
bago/ dia) e no peso fresco dos bagos. Fases de maturagdo distintas,
“Fruta Fresca” que lembra notas de frutas frescas/ frutos vermelhos e
“Fruta Madura”, associada a caracteristicas de frutos pretos e ameixas,
podem ser correlacionadas com a acumulagdio do agtcar nos bagos (mg/
bago) e a evolugdio do peso fresco do bago, sem qualquer relacéo direta
com a concentragdio de agicar do bago. Depois disso, a acumulagdo
de agicares nos bagos atingiu um patamar, as maturagdes aromdtica e

fenélica do vinho foram dissociadas da maturagdo tecnolégica.

Contexto

Um aspeto critico no papel de um viticultor ou endlogo é prever :
as datas das colheitas, para ajudar a produzir o esfilo de vinho
desejado. No contexto do aquecimento global, os produtores de :
vinho precisam, mais do que nunca, de indicadores objefivos de : vinhedo.
maturagdo das uvas, para informar e apoiar as decisdes sobre o
momento da colheita. Desta forma, um inferesse considerével no :
desenvolvimento progressivo de precursores de sabor derivados

da uva durante @ maturagdo dos bagos, afraiv o afengéo dos :

investigadores' 23 4,

A decisdo de colher as uvas para producdo de vinho & frequentemente

(fj concentragdo de aglicar nas uvas, como
sélidos soltveis totais, e expressa em °Brix [maturacdo tecnolégical. :
O °Brix pode ser o Unico critério para a decisdo da colheita, ou
associado com par@metros analificos basicos relacionados com a
acidez dos bagos [pH, acidez fitulével)* e a cor, para cultivares :
fintas. A andlise do cor fomece uma indicagdo da maturagdo :
fendlica e ¢ avaliada pela medicdo do teor de antocianinas e :
faninos nas peliculas e sementes das uvas. Qufro método comum, em & geypy 1. 0 principio «tedrico» da acumulagio de acicar e dgua nos bagos (adaptado de Deloire, 2011) .
especial para a avaliagdo da maturagdo do sabor, é a avaliagdo ’ ’
da mafuracao dos bagos por degusmdo Embora a degustogdo de i objefivo do nosso estudo sobre Shiraz/ Syrah e Cabemet-
bagos seja relevante, pode fambém ser aliamente subjefiva, uma vez : Sauvignon foi destacar a existéncia de estilos de vinho aromaticos
: reprodutiveis, utilizando colheitas sequenciais. Isto foi conseguido
* afravés da medicdo da acumulagdo de agicar e do peso dos bagos

componentes mais importantes da qualidade do vinho, os métodos | 4, uva, infegrada com uma subsequente abordagem quantitativa da

mencionados acima fomecem pouca informagGo objefiva em relagdo composicdo e sensorial da uva e do vinho. Os vinhos foram elaborados

& aromaticidade do mosto, ou ao perfil aromatico do vinho resultante.  a partir de uvas provenientes de duas colheitas consecutivas de seis
: vinhedos, caracterizadas localizadas em trés mesoclimas diferentes
: da Austrélia. Os vinhos foram avaliados através de andlise sensorial
: descrifiva e foi determinado um conjunio abrangenfe de andlises
€ € er. : quimicas das uvas e dos vinhos. Também foram investigadas o
um mélodo para os produfores e enélogos preverem obijefivamente a ¢\ olcdo das relacses perfil sensorial - composicdo do vinho - uva'®.
evolucdo do perfil aromético do vinho durante a maturagéo, através :
da medicdo de pardmetros fisiolégicos simples da uva, ligados as
. para prever a data de colheita

: Foram determinadas as curvas de acumulagéo de acicar e do
Como melhorar a escolha da data da colheita : Peso fresco para numa populagdo de bagos para todas as
. parcelas e os resuliados estdo descritos em Antalick et al. (2021)°.
: O modelo de acumulogé@o de agicar estudado numa base por

Um conceito recente sugeriu que a velocidade de acumulagdo de :

deferminada pela medigéo

que a percecdo dos sabores ¢ influenciada pela experiéncia pessoal
e formagdo do provador®. Por dltimo, embora o aroma seja um dos

Van leeuwen ef al. ¢ propds recentemente uma roda de aromas com
niveis crescentes de nuances de maturagdo aromdticas. Ao mesmo
tempo, a indusfria vifivinicola precisa de alguns indicadores objetivos
que sejam féceis de medir para decidir quando colher. Propomos

condicdes de crescimento do vinhedo.

para cultivares tintas?

aglcar no bago, correspondente & quantidade de agicar que se

fisiolégico do
colheita com 12 a 40 dias de antecedéncia, com base no possivel
perfil aromdtico do vinho”. Trabalhos recentes, ufilizando triagem
ndo direcionada, mostraram uma evolucdo coerente do volatiloma
do vinho enfre os vinhos Shiraz, produzidos a partir da colheita
sequencial, com base no modelo de acumulag@o de agicar no bago®.
Esta investigacdo identificou um tofal de 1276 compostos, incluindo;
terpendides, norisoprendides, ésteres, dcidos, dlcoois superiores,
compostos de enxofre e cefonas em vinhos Shiraz, produzidos a
partir de 4 vinhedos diferentes, localizadas no mesmo mesoclima.

* Verificou-se que um total de 175 compostos confribui significativamente

para a separagdo das amostras, de acordo com a data de colheita,
apesar de um infervalo tfemporal de uma semana entre as colheitas
designadas, e das diferencas nas vérias estratégias de gestdo do
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(concentragéo de agicar) devido ¥
aacumulagdo de agicarnobago "

2)

Inicio do pintor
(amolecimento do bago)

Amaturagao e o tempo de colheita dependem do patamar de
‘acumulagdo de agiicar no bago, para variedades fintas e
brancas, e a extenséo da perda de 4gua do bago pode ser um
fator significativo na determinagéo da data de colheita

1. Medicao da acumulac¢éo de acicar no bago da uva

bago'" sugeriu que o pafamar de acumulacdo de aglcar nos

: bagos ¢ afingido em TM (18 - 19 °Brix). O modelo proposto por
acumula por bo?o (figura 1), poderia ser usada como um indicador :
uncionamento da videira para prever datas de :

Shahood et al. (2020)"" para bagos individuais, & cerfamente o
mais adequado para abordar os eventos moleculares, metabélicos

: e de compartimentagdo, que regulam o desenvolvimento do fruto
* numa videira num nivel Unico do fruto. Por outro lado, a evolucdo
- do agtcar por bago, de uma populacdo de bagos, ¢ um indicador
: fisiolégico mais relevante para determinar o patamar de acumulacdo
. de aglcar e a data de colheita, para estilos especificos de vinho,
: como sugerido anferiormente” 8. No nosso estudo de uma populagéo
. de bagos, o patomar foi afingido por volta de 20 + 1 °Brix. A
: portirdg

& perda de dgua dos bagos e, em dltima andlise, ao murchar.

este nivel, qualquer ganho de agicar é principalmente devido

w0,

1 ———  Atradugo deste artigo para portugués foihe oferecida pela Sogrape. Consulte hitps://sogrape.com/pt/sustentabilidade soempz?
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A partir do patamar de acumulacéo de agicar dos bagos, foram
deferminadas duas dafas de colheita, de acordo com o método :
proposto (figura 2): a primeira data para o vinho de Fruta Fresca (FF) :
e a segunda data para o vinho de Fruta Madura (FM). :
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FIGURA 2. Método proposto para determinar as datas Gtimas de colheita, em relacto ao estilo
de vinho potencial baseado na acumulacto de acGear por bago, para Shiraz e Cabernet-Sauvignon.

¢ foi o marcador mais relevante para discriminar as fases da Fruta

Fresca das fases da Fruta Madura. Também foram identificados alguns
marcadores especificos de cultivares com potencial contribuicéo

- sensorial. O (Z)-3-hexenol, em particular, parece confribuir para o
: aroma a frufa fresca em vinhos Shiraz. A evolugdo dos ferpendides
. parece estar globalmente dissociada da acumulagdo de agicar
. duranfe a maturagdo tardia. Em contfraste, a composi¢cdo em
: ésteres foi significativamente diferente nos vinhos Shiraz e Cabermet-
: Souvignon, no entanfo, uma tendéncia consistente ainda foi
: observada enfre as fases de maturagdo. A relagdo complexa entre @
: composicdo da uva, a composicdo do vinho e o perfil sensorial do
: vinho, foram dificeis de definir. As relagdes sdo complicadas devido
© a uma série de fafores possiveis, incluindo; outros compostos que ndo
* foram analisados, efeitos do metabolismo de leveduras e interacoes
: sensoriais influenciando a percecdo do vinho.

. Conclusoes
© O presente estudo evidenciou a existéncia de uma sequéncia

. aromdtica previsivel durante a maturagdo do Shiraz australiano

2. Andlise sensorial do vinho

Em 2014, uma evolugdo aromdtica semelhante foi observada para
os vinhos Shiraz e Cabernet-Sauvignon da regido de Griffith. Os :
vinhos de “Fruta Fresca” (FF) foram associados a frutos vermelhos :
e atributos herbdceos, como a folha de tomate, azeitona verde e
especificamente pimento, para Cabemet-Sauvignon. Em Shiraz, os :
vinhos FF foram percebidos como mais dcidos, uma descoberta que
néo era obvia para o Cabemet-Sauvignon. Por outro lado, os vinhos
de "Fruta Madura” [FM) foram caracterizados por notas a frutos
prefos, ameixa, maior adsfringéncia e foram percebidos como mais
alcodlicos. Em 2015, foi realizada uma colheita intermédia entre as
etapas FF e FM. Os vinhos apresentaram um padréo semelhante de :
evolucdo aromdtica entre FF e FM, independentemente da variedade,
local e condicdes climdticas entre regides e colheitas'®. Descritores
como frutos vermelhos, frutos prefos e ameixa discriminaram
consistentemente a fase “Fruta Fresca” da fase “Fruta Madura”. :
Em contrapartida, os perfis sensoriais do vinho a partir da dafa de
colheita intermédia ndo puderam ser definidos de forma distinta
(Figura 3).

Portanto, realizar uma colheita sequencial simples com base apenas
na concenfragdo de aglcar na uva ndo fornece uma garantia dos
afributos aromdticos no vinho final. Em vez disso, verificouse que a :
acumulagdo de aglcar por bago estava mais sincronizada com as
caracteristicas aromdticas percebidas nos respetivos vinhos. :
A investigacdo sobre a composicdo voldfil/ caracteristica sensorial
do vinho revelou que tanto os composios derivados da uva, como os
compostos derivados de leveduras foram afetados pela maturacdo :
da uwva. Alguns compostos individuais podem ser considerados
como marcadores de maturacdo comuns aos vinhos Shiraz e
Cabernet-Sauvignon. A contribuicdo do sulfurefo de dimetilo (DMS)
para o aroma a frutos pretos especifico para vinhos de Fruta Madura
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FIGURA 3. Classificagdo média +DP da infensidade dos atributos sensoriais mostrando diferengas
significativas avaliadas nos vinhos Shiraz 2015 (A: n = 18 por data de colheita) e vinhos Cabemet-
Sauvignon (B: n = 6 por data de colheita) entre os datas de colheita (H1, H2, H3). A ANOVA :
unidirecional foi utilizada para comparar os dados. Letras diferentes acima das barras indicom @ :
significdincia em p<0,05 (LSD de Fischer). Toda a incerfeza citada é o desvio-padrdo de 18 vinhos
Shiraz (A) e 6 vinhos Cabernet-Sauvignon (B), respetivamente. :
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: e do CabemetSauvignon de diferenfes mesoclimas. Duas fases
. distintas de maturacdo,

nomeadamente, “Fruta Fresca”, que
lembra notas a frutas frescas/ frutos vermelhos e “Fruta Madura”,
associadas s caracterfsticas de frutos prefos e ameixas, foram

: consistentemente evidentes. A dinamica da evolugdo aromdtica pode

ser correlacionada com a acumulagdo de agicar nos bagos e a

. evolug@o do peso fresco dos bagos, sem qualquer relagdo direta
: com a concentragdo de aglcar no bago. Portanto, a acumulagdo

de agicar e o peso fresco dos bagos poderiam ser usados como

: indicadores fisiolégicos adicionais para avaliar o funcionamento do

vinhedo. Depois disso, a acumulagdo de agicar nos bagos atingiu
um pafamar, as mafuragdes aromdfica e fendlica do vinho foram

- dissociadas da maturagdo tecnolégica. M
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