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A publicacéo, cujo titulo encimamos, pele que repre-
senta de progresso cientifico e técnico para o estudo
do vinho e porque constitui um marco altamente repre-
sentativo na histéria da enologia mundial, parece-nos
digna de ser assinalada e divulgada.

Neste sentido, considerando que o conhecimento de
tédo importante estudo, realizado com invulgar mestria
por tdo distinto cientista, seria do maior interesse para
os técnicos portugueses, entendemos ser vantajosa a
publicagio na nossa Revista, de uma simula deste
trabalho, tao circunstanciada quanto possivel.

Desta forma, ndo sé6 levamos ao conhecimento dos
interessados a existéncia de tao -importante trabalho,
como fazemos justica a um jovem técnico, pleno de
competéncia e mérito, digno continuador de uma gera-
¢do ilustre, iniciada como colaboradeora de Pasteur e
continuada na Universidade de Bordeus por seu ilustre
bisavé, Ulisses Gayon, e por seu talentoso pai, Jean
Ribéreau-Gayon, renovador na enologia classica e tdo
apreciado nos meios enolégicos portugueses.

ESDE 1952, tem o autor consagrado numerosos trabalhos
a0 estudo dos compostos fenodlicos, importantes consti-
tuintes da uva e do vinho, responsaveis pelas diferencas

(*) Stmula do trabalho: «Les composés phénoliques du raisin et du
vimy, publicado em Ann. Physio. Veget., 2: 119-139, 1964. Recebido para
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entre os vinhos brancos e os vinhos tintos. O conjunto dos seus
resultados foi coligido em duas publicacdes (RIBEREAU-GAYON,
1959 e 1964), a que se deve juntar (ou tendo como complem=rnito)
a tese do colaborador E. STONESTREET (1965). Esta curta nota
d4 conta dos mais importantes resultados.

As substancias desta familia, actualmente conhecidas, estao
indicadas no quadro com as suas formulas, os seus nomes, as
suas concentracoes no vinho tinto e no vinho branco, bem como
as suas formulas de combinagio. A identificacio destes corpos
resultou, em grande parte, dos préprios trabalhos; as diferentes
familias de compostos fendlicos assinaladas neste quadro serdo
consideradas sucessivamente.

ACIDOS FENOIS (acidos benzéicos e acidos cindmicos)

Identificaram-se sete Acidos benzbicos e trés acidos cini-
micos, cuja concentragio varia em proporgdes importantes (de 0,1
a 30 mg por litro). Estes 4cidos encontram-se na uva sob a forma
combinada, do tipo éster, donde se libertam por hidrélise alcalina;
no decorrer da elaboragio e da conservacio do vinho, produz-se
uma hidroélise lenta destas combinacdes. Com efeito, encontram-se
sempre no vinho, simultineamente, aqueles 4cidos no estado
livre e no combinado.

A natureza das combinacdes dos Acidos benzéicos nio é
conhecida actualmente. Os 4cidos cindmicos encontram-se sob
a forma de combinages com os antocianos e com o acido tarté-
rico. Néo foi possivel, ao autor, confirmar a presenca do 4cido
clorogénico (éster do 4cido cafeico e do 4cido quinico) que tem
sido assinalado muitas vezes.

Estes acidos, de cuja presenca se suspeitava hi uma dezena
de anos, tém um conjunto de propriedades biolégicas (proprie-
dades antisépticas dos 4cidos benzéicos, por exemplo) que por
si justificariam um profundo estudo.

Ligam-se a esta familia o tirosol ou alcool p-hidroxifenile-
tilico, que é um corpo de funcfio fenol, cuja presenca constante
uo vinho (40 mg por litro) foi demonstrada em trabalho de cola-
boragdo com J. C. SApris. Contrariamente a todos os outros com-
postos fenolicos, que provém da uva, o tirosol é formado & custa
da tirosina, durante a fermentacio alcodlica.

FLLAVONAS

As flavonas sdo pigmentos amarelos existentes nas peli-
culas das uvas tintas, sob a forma de monogiucosidos do kaemp-
ferol, do quarcetol e do miricetol e do monoglucuronosideo do
quercetol. O derivado do miricetol nao existe nas peliculas das
uvas brancas.

Os heterosideos das uvas sdo facilmente hidrolisados e,
nos vinhos tintos, encontram-se 3 aglices no estado livre; a sua
concentracdo total é da ordem dos 15 mg por litro. Nos vinhos
brancos que, pela técnica da sua preparagdo, ndo comportam 2
maceracao das partes sélidas do cacho, ricas em compostos fend-
licos, ndo se encontram os pigmentos desta familia. Por conse-
guéncia, estes corpos n#o participam da coloracdo dos vinhos
brancos, como se admite geralmente; no estado actual dos nossos
conhecimentos, ndo se possui nenhuma indicacdo sobre a naturezs
das substincias responsiveis pela coloracio dos vinhos brancos.

ANTOCIANOSIDEOS

Os antocianosideos sio os pigmentos tintos das uvas. A sua
reparti¢do € muito complexa. Segundo as espécies do género Vitis,
o autor identificou de seis a dezassete substincias que sio mono-
glucosideos, diglucosideos ou heterosideos acilados (sobre as
quais esta fixada uma molécula de 4cido cindmico, mais geral-
mente o 4cido p-cumérico) de cinco antocianidois diferentes.

A presenca de diglucosideos é especifica de certas espécies
do género Vitis (V. riparia e V. rupestris); estio ausentes nos
frutos da V. vinifera. O caricter «presenca» dos diglucosideos
transmite-se, segundo as leis da genética, com o modo dominante.

Este resultado tem permitido ao autor a realizacdo de um
método de diferenciagdo das uvas e dos vinhos tintos, segundo
a sua origem (V. vinifera ou hibridos). Este método foi adoptado
pelo «Office International de la Vigne et du Vin»; por outro lado,
ele faz parte dos novos métodos oficiais franceses de anélise dos
vinhos.

No decorrer de mais recentes estudos, o autor afinou dois
métodos de doseamento dos antocianosideos que conduzem a
resultados concordantes; foi possivel, assim, e pela primeira vez,
avaliar a concentracio dos antocianosideos no vinho tinto: os
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vinhos tintos de Bordéus contém, logo apés a vinificacdo, apro-
ximadamente, 500 mg por litro de antocianosideos; este teor dimi-
nui para cerca de metade, todos os anos, durante os primeiros
tempos de conservacdo, e estabiliza-se, em seguida, nas proxi-
midades de 20 mg por litro. Nao é, todavia, impossivel que este
valor caia, na realidade, até zero e que o nimero minimo (20 mg
por litro) corresponda a um artificio devido aos métodos de
doseamento.

Os mecanismos intervenientes neste desaparecimento dos
pigmentos sio mal conhecidos; uma hidroélise parece possivel por
analogia com o que se passa no caso dos flavonosideos. Por outro
lado, sabe-se que os antocianidois, aparecendo quando da hidro-
lise dos antocianosideos, sdo particularmente instiveis.

De qualquer forma, os resultados do autor mostram que os
antocianosideos da uva ndo participam jamais na coloracdo dos
vinhos velhos.

TANINOS

Os taninos da uva e do vinho sfo constituidos por polimeros
das flavonas-3-0is (catequinas) e, sobretudo, das flavonas-3,4-
-diois leucoantocianidois. As propriedades enolégicas dos taninos
¢, em particular, a sua adstringéncia estdo ligadas a aptidao
destes corpos para se combinarem com as proteinas. Tais pro-
priedades dependem da natureza da polimerizacao.

Por consequéncia, para conhecer perfeitamente o tanino
duma amostra de vinho, é preciso efectuar duas determinacles:

a) — doseamento dos taninos totais;
h) — grau de polimerizac&o.

O autor tem doseado os taninos totais, aproveitando a pro-
priedade dos taninos, formados a partir de leucoantocianidois,
darem antocianidois, por aquecimento em meio acido. Para a
determinacdo do grau de polimerizagio, sugere aplicar-se a uma
amostra de tanino, duas reacgbes (reaccdo de vanilina com o
niicleo flavona e formacio de antocianidois, por aquecimento em
meio 4cido) que s@o afectadas de maneira diferente pela poli-
merizacio.

A aplicacdo destes métodos permitiu mostrar, além disso,
que o tanino do cango das uvas é diferente do tanino das grainhas
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e das peliculas. Pode, igualmente, mostrar que sio os taninos
que desempenham o papel mais importante na coloracioc dos
vinhos tintos velhos.

Os vinhos tintos contém, além disso, 3 a 6 corpos sob a forma
monémera, pertencendo & familia das flavonas (catequinas), que
sdo os percursores dos taninos, mas nfo possuem as suas pro-
priedades.
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Teor do vinho

(mg por 1) Natureza das combinagdes
tinto branco
ACIDOS BENZOICOS 502100 = 1a5 | Combinagdes do tipo é&ster
R ‘ R =R’'=H, a. p-hidroxibenzoico de natureza desconhecida.
R = OHR’=H, a. protocatéquico
HO o cooH R = OCH,,R’ =H, a. vanilico
R R =R’ = OH, a. gélhico
R =R’= OCHy, a. siringico
R
COOH R =H, a. salicilico
oM R = OH, a. gentisico
ACIDOS CINAMICOS 50 a 100 1 a5 Combinagdes do tipo é&ster
o R =H, a. p-cumdrico com os antocianosideos e
- R — OH, a. caféico com o acido tartérico.
¢ - CH=CH-COOM :
HQ R = OCHj,, a. ferdlico
FLAVONAS 15 0| 2 ou 3 glucosideos e 1 glucu-
ronosideo na uva; 3 agli-
R ~ . .
0-\ coes no vinho tinto.
HO, C OH R = R’ = H, kaempférol
® ” " R= OH,R’%‘;Z H, quercetol
/COH R =R’ = OH, miricetol
[ofe) i
OH
20 a 500 0 | Diferentes glucosideos e glu-
cosideos acilados (a. p. cu-
R = OH,R’ = H, cianidol maérico); as suas estruturas
R = OCHj;, R’ = H, paeonidol variam segundo as espécies
R =R’ = OH, delfinidol do género vitis.
R = OCH,, R’ = OH petunidol
R =R" = OCHj, malvidol
TANINOS 1500 0a
a 5000 100 | Os taninos sio constituidos
Flavana-3-ol 50 a 100 0 por polimeros das flavanas,
R principalmente das flavanas
?\ . 3-4 diois; no estado moné-
HO ICH OH R = OH, R’ = H, catequina ! X
6 y ) . mero estas flavanas estido
@ l ; R = R’ = OH, galhocatequina \
s SCHOM presentes em fraca quanti-
3 2 dade no vinho tinto.
on. CHe
Flavana-3,4-diol tracos 0
O R
HO N
CH OH R = OH, R’ = H, leucocianidol
¥ R =R’ = OH, leucodelfinidol
CHOH
CHOH

OH
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