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Impacto da vinificacdo de cachos
inteiros na quantidade de astilbina,
um composto edulcorante

A vinificagdo em cachos inteiros é uma prdtica suscetivel de moldar as
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propriedades sensoriais do vinho. Os vinhos experimentais resultantes da adigdo
de engagos em diferentes propor¢des foram analisados para quantificar um
composto adocicado, a astilbina. Observou-se um aumento significativo do seu
teor em vinhos feitos na presenga de engagos. Experiéncias realizadas em vdrias
regides vitivinicolas demonstraram a influéncia da casta no teor de astilbina, mas

também neste aumento.

Introducao

Do culivo da videira ao envelhecimento em garrafa, muitos :
pardmetros podem influenciar as propriedades organoléticas de um
vinho. Na elabora¢do do vinho finto, alguns endlogos optam por
deixar a fofalidade ou parte dos engagos em contacto com o mosfo
durante a vinificacdo, tratarse de uma vinificacdo de cachos inteiros.
Geralmente, apenas uma percentagem dos engagos é mantida;
pode variar dependendo da origem das uvas, das condicdes
da colheita e da maturagdo das uvas. Este tipo de vinificagdo é
fradicionalmente realizado em Borgonha, no Beaujolais ou no Vale :

do Rédano, enquanto nas propriedades de Bordéus, as uvas sdo

geralmente desengacadas assim que a colheita & recebida. Foi : FIGURA 1. Médias do pH, teor alcodlico e concentracdes de osfilbina nos vinhos das 13

) " - experiéncias.
estudado o impacto da presenca de engagos durante a vinificagdo, ! Experiencias
porﬂculormente no que diz respeito @ componente aromatica dos :

inhos! 2 3 i o & : :
vinhos! 2 2. No que diz respeilo & componente gusiativa, alguns : A aplicagéo de um teste estatistico ndo mostrou diferenca significativa

eSTUdOS. demonstraram que os v'.“h@ wmﬁcodos com engacos foram © e as modalidades quanto ao pH e ao teor alcodlico. A adicdo
percecionados como sendo significativamente mais adstringentes de 1 % d d inificacs ~

o 456 L i de 15 a 50% de engago durante a viniticagdo n&o parece ter
e ligeiramenfe amargos* ® 6. A maioria destes estudos comparou : | foi b . .
vinhos provenientes de cachos desengacados com vinhos em que i 49U efello sobre esles paramelros nesias experiencias, o
todos os caules tinham sido preservados, sem qualquer desengace. contiério do que &s vezes se diz snge uma suposia diminuiggo do
A astilbing uma molécula doce. foi identificada como um dos ¢ TAY. Por oufro lado, o teor de asfilbina & significativamente maior

orincipais compostos fendlicos presentes nos engacos’ . O objefivo © &M vinhos vinificados com engago. O valor médio calculado para

deste trabalho é estudar o efeito da vinificagdo na presenca de : os vinhos da modalidade com engago é de 24,3 + 12,1 mg/ |,

: superior & concentragdo média de 19,7 + 10,9 mg/ | encontrada
* nos vinhos da modalidade sem engago. Estes resultados mostram

Estudo geral sobre o contributo dos engacos : que a presenca de engago durante a vinificagdo aumenta o teor de

- astilbina. Além disso, esfas concenfracdes sdo superiores ao limiar de

) o o o _ . detecdo gustativo de 5,7 mg/ | medido numa solugdo de controlo
Foram realizadas vérias experiéncias em condicdes reais de : . e T
P - ) X : de vinho. A asfilbina pode, desta forma, contribuir diretamente para
vinificagdo cléssica. Foram realizadas em duas propriedades de : . A

. o r » : 0 sabor acucarado dos vinhos analisados.
Bordéus, duas em Borgonha e uma no Beaujolais, permitindo a :

comparacdo de diferentes castas, nomeadamente o Merlot, Gamay e :

o Pinot Noir. O método de vinificagdo e as percentagens de engacos : Comparacéo do teor de astilbina em funcéo

conservados (de 15 a 50% dos cachos) foram escolhidos de acordo :

com o critério do enélogo. Para cada cuba que confinha engacos, : A e .
L 9 4 _ g9eS, 1 Os resuliados das experiéncias podem ser distinguidos em funcdo
existia uma cuba de confrolo de uvas da mesma origem, mas sem . - o :
: : PN . da casta (Figura 2A). As concentragdes médias foram maiores nos
engaco. Tendo sido aplicado o mesmo profocolo de vinificagdo em : } } .
o . . vinhos de Gamay e de Pinot Noir do que nos vinhos de Merlof, o

ambas as cubas, a presenca de engaco é o Unico parémetro que

© que estd de acordo com as observagdes de um estudo anterior®.

Foram calculados os valores médios de pH, teor alcodlico e teor de Por outro lado, o aumento do teor de asfilbina devido ao engago ¢,

astilbina, medidos em amostras colhidas no final do processo de @ €M valor relativo, maior para o Merlot do que para o Gamay e o
vinificago (Figura 1). As modalidades com uma certa percentagem : Pinot Noir. Na verdade, a presenga de engago durante a vinificagGo
de engagos foram agrupadas e denominadas «com engago». Os
vinhos feitos a partir de cachos desengacados em sido referidos :

 (Figura 2B).

engagos, na sua concentragdo nos vinhos.

ao longo do processo de vinificacao

muda de uma modalidade para outra.

como a modalidade «sem engago».

pH Teor alcoélico Astilbina
4,0 16 35
NS NS ¥
35 =— - 14 _I_ _1_ 30
3,0 12 g2
25 10 g
s o 20
T 20 \% 8 "g
15 =6 §°
” g
310
1,0 4
0,5 2 5
0,0 0 0

Sem engago Com engago Sem engago Com engago Sem engago Com engago

da casta

proporcionou uma média de 36% de astilbina a mais para o Merlot,
em comparagdo com 21% para o Pinot Noir e 12% para o Gamay

w0,

1 ———  Atradugo deste artigo para portugués foihe oferecida pela Sogrape. Consulte hitps://sogrape.com/pt/sustentabilidade soempz?
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calevloda entre as duas modalidades.

constituintes do cacho, em funcao da casta

O método de quantificacdo da astilbina no vinho foi adaptado para @ Exfraido d est
o estudo dos diferentes constituintes do cacho, nomeadamente a winemaking: role of astilbin, a sweef polyphenol” (ENO One, 2024).
polpa, as sementes, a pele e o engago. Assim, foram analisados dez :
cachos de Pinot Noir, Merlot e Gamay. Globalmente, a quantidade :
de astilbina fornecida pelo engago do cacho (5,6 + 1,2 pg/ g de :
extrato fresco) foi préxima da fornecida pela pele (6,3 + 2 pg/ g de :
extrato fresco). No entanto, esta proporcdo pode diferir dependendo
da casta estudada (Figura 3). A proporcdo na astilbina encontrada
na pele de uvas de Pinot Noir foi de 59% e 52% para Gamay, em :
comparagdo com 34% para a pele de uvas de Merlot. A proporcdo :
presente no engago do Merlot foi significativamente maior (65%) do :
que para o Gamay [45%) e o Pinot Noir (38%). Para a polpa e
as sementes, as proporces de astilbina foram inferiores a 3%. Isto
significava que, para um grupo de Gamay e de Pinot Noir, mefade da
proporcdo de astilbina vinha do engago e metade da pele, enquanto
para o Merlot, dois tercos da astilbina total de um cacho estavam no :
engaco. Esfes resultados permitem explicar as observacdes anteriores, :
nomeadamente a diferenca na menor concentracdo de astilbina entre
a vinificacdo sem engaco e a vinificacdo com engagos de Pinot Noir
e de Gamay, quando comparada com o Merlot. O facto é que, em :
valor absoluto, os vinhos de Pinot Noir e de Gamay continuam a ser :
mais ricos em asfilbina do que os de Merlot, com ou sem engagos :

utilizados durante a vinificacdo.
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FIGURA 3. Proporcdes em asfilbina localizadas na pele e nos engagos, de acordo com as diferentes

: Conclusao

¢ Estes varios estudos demonsiraram que a adi¢do de engagos durante
¢ a vinificagdo proporcionou um composto fendlico com um sabor
¢ doce, a astilbina. Além disso, o aumento da sua concentracdo varia
¢ de acordo com a casta. A influéncia da vinificacdo de cachos inteiros
: nas propriedades sensoriais dos vinhos, nomeadamente no sabor
: adocicado, terd de ser especificada, para determinar o seu efeito
* no sabor. De facto, os engagos também podem libertar compostos
amargos e adstringentes, mas também trazem nuances vegefais. A
: sua utilizagd@o deve, portanto, ser fundamentada e o conhecimento
i dos compostos sapidos e odoriferos associados & sua presenca deve

FIGURA 2. R: Concentragdes médias de asfilbina em functio da casta de uva. B: Diferenca (%)

ser aprofundado. ®
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