Eenologia

A cor

dos vinhos:

uma mais-valia
a procurar e preservar

As moléculas da cor, referidas neste artigo, estao englobadas num conjunto mais geral

dos designados compostos fendlicos ou polifenois, termo que abrange

uma grande variedade de compostos presentes no Reino Vegetal.

A sua influéncia é determinante na qualidade dos vinhos.

1. Os vinhos e a sua cor

A cor ¢ um dos mais importantes indicadores da qualidade dos
vinhos.

Ao longo do seu tempo de vida e conservagdo, ocorrem importan-
tes reagdes de polimerizagao entre os diferentes constituintes fend-
licos, que conduzem a uma alterag@o da cor do vinho e a precipita-
¢do de uma parte desses compostos. Este fenomeno ¢ vulgarmente
conhecido por precipita¢do da matéria corante.

A cor ¢ talvez a caracteristica que mais rapidamente impressiona o
consumidor. Resultante da presenca de varios compostos do vinho
tinto, a cor deve-se a presenca de antocianinas e proantocianidinas.

2. A cor e a sua influéncia na prova

Uma das experiéncias mais significativas destinada a mostrar o
modo como a cor condiciona a prova organolética ¢ relatada por
Peynaud & Blouin (1997). Uma série de vinhos rosados de tona-
lidades diferentes, abreviadamente designados por A, B, C, D, E
e F, é submetida a apreciagdo de um painel de provadores com o
fim de os classificar, por ordem decrescente de qualidade. A prova
¢ efetuada segundo trés modalidades. Qualquer das modalidades ¢
prova cega, isto ¢, sem o provador conhecer o nome do produtor,
marca ou origem do vinho:

Modalidade I — Prova em copos transparentes, em que ¢ pedido ao
provador que classifique apenas a cor;

Modalidade IT — Prova em copos transparentes, em que € pedido
ao provador que classifique o vinho globalmente (cor, aspeto, aro-
ma e sabor);

Modalidade ITI — Prova em copos de vidro negro, em que ¢ pedi-
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do ao provador que classifique o vinho apenas segundo o aroma e
sabor.

Os resultados estao expressos na Tabela 1.

Constatamos que na modalidade I, a classifica¢do dos vinhos iden-
tifica-se com a respetiva cor: isto é, os melhores vinhos sdo os que
tém melhor cor. Pelo contrario, nas outras duas modalidades, o pai-
nel de provadores dedicou a sua aten¢ao aos outros parametros de
avaliagdo, e a classifica¢ao final foi diferente.

Na modalidade III, onde o provador ndo vé a cor do vinho porque
0 copo ¢ negro, surge uma diferenga de classificacdo em relacdo a
modalidade II. Isto quer dizer que, apesar de na modalidade II lhe
ter sido solicitada uma avaliagdo global, inconscientemente o pai-
nel de provadores ndo conseguiu abstrair-se da primeira impressao,
fortemente condicionada pela cor.

Para além de demonstrar que a prova organolética ¢ uma ciéncia
complexa, e que a organizacao de uma sessao de prova deve reves-
tir-se de muitos cuidados (para que o resultado final seja o mais
imparcial possivel), esta experiéncia sublinha o importante papel
da cor na qualidade.

Tabela 1 - Classificagado de seis vinhos rosados (A a F)
por um painel de provadores, em trés modalidades
(IalIIl)

Classificagédo dos vinhos

Modalidades
I F E B C A D
1T E F B C A D
III C B D A E F




Figura 1 - A sala de prova
deve ser convenientemen-
te preparada antes das
sessoes para bem acolher o
painel de provadores.

Figura 2 - Sesséo de prova
a decorrer: a cor € um dos
parametros mais importan-
tes em avalia¢do. De notar
a presencga do coordenador
da sessdo de prova, cuja
funcgéo é assegurar que tudo
decorre conforme previsto.

Esta conclusao ¢ mais notoria nos vinhos de gama média-baixa, ou
de “entrada de gama”, como se diz hoje em dia na nossa linguagem
turvada pelo politicamente correto. Isto ¢ assim, porque nesta zona
de qualidade, o consumidor ¢ menos critico e menos exigente. Des-
de que a cor agrade, o consumidor ¢ menos critico acerca do gosto
(no caso de ndo haver um defeito muito marcado no vinho).

De forma geral, podemos dizer que os provadores ocasionais privi-
legiam o aspeto, dado que encontram facilmente as palavras de que
necessitam para adjetivar o vinho, palavras essas que pertencem
ao vocabuldrio geral. Na prova, saber bem utilizar os seus olhos ¢
também saber desconfiar deles. A arte de provar é também a arte
de observar.

3. Palavras para falar da cor

A cor depende de muitos fatores, entre outros: a casta, o modo de
vinificacdo e a idade do vinho (Figuras 3 e 4).

E de tal modo determinante no aspeto dos vinhos, sabemo-lo tio
bem, que ¢ suficiente para definir o tipo: falamos de vinho bran-
co, tinto ou rosado. As regras de rotulagem em vigor em Portugal,
também permitem o uso da palavra francesa rosé, para este tltimo
tipo de vinho.

Figura 3 - Gama de cores
de vinhos tintos, variando
desde o clarete ao rubi pro-
fundo.
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Numa tentativa de medir, sistematizar e classificar a cor dos vinhos,
surgiu no final do século XIX o vinocolorimetro de Jules Salleron.
Jules Salleron (1829-1897) foi um quimico interessado em vinhos e,
durante os seus estudos, necessitou a certa altura de um sistema de
referéncia que fosse util para avaliar e quantificar a cor dos vinhos
tintos. Recorreu a industria da tinturaria e tapegaria, onde a cor era
levada muito a sério, ja nessa época.

Por seu turno, Michel Eugéne Chevreul (1786-1889), um quimico
que trabalhava para a célebre fabrica de tapetes parisiense Manu-
facture Nationale des Gobelins, classificou todas as cores existen-
tes em setenta e duas gamas, dividida cada uma delas em vinte tons
diferentes. Publicou este trabalho nas “Memodrias da Academia das
Ciéncias”, em 1861. Definiu assim as cores utilizadas em tinturaria
para o fabrico de tapetes, em particular dos Gobelins.
Posteriormente Jules Salleron aplicou estes conhecimentos a no-
menclatura da cor dos vinhos tintos. Demonstrou que, a partir do
vinho tinto jovem até ao vinho velho, essa nomenclatura estende-se
as dez cores francas referidas na Tabela 2.

Esta nomenclatura da cor foi, durante décadas, a unica referéncia
existente para a cor dos vinhos tintos, até a introdugdo do espec-
trofotdémetro em quimica enologica. Hoje em dia caiu em desuso,
embora seja muito referida nos livros de enologia antigos. Dai a
sua pertinéncia, pois ¢ a unica forma que temos atualmente de sa-
ber como era a cor dos vinhos antigos, nas diversas fases da sua
evolugao.

Com reciprocidade logica, os vinhos também deram nome a algu-
mas cores: assim, temos carros de cor bordeaux e tecidos de cor
champagne.

A cor do vinho vem do facto de ele ser capaz de absorver diferen-
cialmente a radiagdo luminosa que o atravessa. Um vinho parece
vermelho porque absorve maioritariamente as radiagdes correspon-
dentes a todas as outras cores do espectro, exceto aquelas que ori-

Tabela & - Tonalidades do vinocolorimetro de Jules
Salleron

Nomenclatura

Primeiro violeta vermelho

Violeta vermelho (amaranto)

Segundo violeta vermelho (groselha)

Terceiro violeta vermelho (carmesim)

Quarto violeta vermelho (rubi, granada)

Quinto violeta vermelho (cereja)

Vermelho (cereja, cartamo)

Primeiro vermelho (papoila, fundo vinoso)

©|©||0 0k W20 -

Segundo vermelho (fogo)

=
=

Terceiro vermelho (escarlate, vermelho dourado)
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Figura 4 - Espectros de absorg¢ao da luz de dois vinhos tintos
de idades diferentes: vinho jovem (trag¢o continuo); vinho com
dez anos (trago descontinuo).

ginam a cor vermelha, deixando portanto passar (ou refletir, se for
uma solugdo opaca) as radiagdes vermelhas até aos nossos olhos.
Como se pode ver pela Figura 4, os vinhos tintos jovens apresentam
um maximo de absor¢ao a 520 nanémetros, que é responsavel pela
cor vermelho viva. Durante o envelhecimento, este maximo tem
tendéncia a diminuir ¢ a deslocar-se para comprimentos de onda
menores.

4. O vinho chora?

A este proposito, nao resistimos a tratar de um assunto que, embora
nao esteja diretamente relacionado com a cor, surge frequentemen-
te quando apreciamos a cor ¢ 0 aspeto de um vinho. Estamos a falar
das lagrimas do vinho (Figura 5). Isto ¢, ao observarmos um copo
de vinho, ao qual acabamos de imprimir um movimento circular,
o olhar ¢ atraido pelas cores que caem indefinidamente ao longo
das paredes do copo. Sobe pela parede um filme liquido, até muitos
centimetros acima da sua superficie, comegando a formar gotas,
que descem em colunas irregulares. Estes corrimentos sdo chama-
dos lagrimas; dizemos entdao que o vinho chora.

A explicagao cientifica ¢ dada por Maynard Amerine (1911-1998),
professor catedratico da Universidade da Califérnia, Davis, num

num copo de vinho tinto.
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dos seus livros (Amerine & Roessler, 1976). Devido as inimeras
teorias e explicacdes existentes, estes autores comecam por refe-
rir que a explicacdo correta ja tinha sido dada em 1855 por James
Thompson. Sendo o vinho essencialmente uma mistura hidroal-
coolica, e sendo o alcool mais volatil que a 4gua, nas escorréncias
forma-se uma camada fina de liquido mais aquoso, com uma ten-
sdo superficial maior, nas partes do copo molhadas pelo vinho.

O efeito de capilaridade faz com que o liquido suba ao longo do
copo, ¢ a elevagdo da tensdo superficial tende a formar gotas; estas,
ao voltar a cair constantemente, desenham escorrimentos que prefi-
guram, com um pouco de imaginagao, os choros do vinho. Quanto
mais elevada for a graduacao alcodlica do vinho, mais abundantes
serdo as lagrimas, geralmente incolores.

Peynaud & Blouin (1977) dizem-nos: a explicacdo mais que cen-
tenaria de James Thompson ¢ a Unica correta. Dai que seja sur-
preendente ver, hoje em dia, atribuir a formagdo destas lagrimas
de aspeto untuoso, a “poténcia dos éteres enanticos” ou ao glicerol
do vinho.

Por outro lado, lemos por vezes frases como esta: “Sem que possa-
mos falar de relagdo estreita ha, em geral, um certo paralelismo en-
tre a importancia das lagrimas e o nivel de qualidade do produto™.
Esta lenda, cuidadosamente mantida pelos proprios profissionais,
durara para sempre.

Preferimos o falso que tem encanto e que ¢ simples, ao verdadeiro
que desmistifica e desconsola. E, sem duvida, este o mecanismo
que faz persistir os mitos, ao longo das geracdes.

Para Peynaud & Blouin (1997), a historia ainda podia ser melhor.
A pergunta de um grupo de estudantes de enologia, 0 Mestre Ade-
gueiro responde: “As lagrimas? E o espirito do vinho que se con-
densa sobre o vidro™.

5. As moléculas da cor

5.1. Compostos flavonoides

A unido de uma unidade ndo flavonoide (C6-C3) a um anel aroma-
tico (C6) dé origem a uma unidade estrutural C6-C3-C6 com 15
atomos de carbono, designada por estrutura flavonoide (Figura 6).
Os flavonoides englobam, entre outros, as antocianinas responsa-
veis pela coloracdo vermelha ou azul dos frutos, as flavonas de cor
amarela e os 3-flavanois, que sdo as unidades constituintes dos ta-
ninos. Estes compostos distinguem-se pelo nivel de oxidagdo dos 3
atomos de carbono do anel C que formam um heterociclo (Figura 7).
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Figura B - Formacao de lagrimas 4

Figura 6 - Estrutura flavonoide.
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Figura 7 - Estrutura de algumas das familias de flavonoides.

8.2. Antocianinas

As antocianinas constituem os pigmentos vermelhos das uvas e en-
contram-se nos vacuolos das células da pelicula da maior parte das
castas tintas (Ribérau-Gayon & Stonestreet, 1965). As chamadas
castas tintureiras apresentam antocianinas também nas células da
polpa dos bagos de uva.

Os pigmentos antocidnicos apresentam coloracdo vermelha em
meio acido. Em meio basico apresentam coloragdo azul ou ptirpura
(Andersen & Jordheim, 2005).

No vinho, meio possuidor de um pH baixo (pH = 3), estes pigmen-
tos apresentam, por isso, cor vermelha. O vinho branco, cuja fer-
mentacdo ocorre sem maceracdo das peliculas da uva, ndo contém
antocianinas, ou a sua concentracao € tao baixa que ndo influencia
a cor do vinho (Brouillard, 1982).

Podemos distinguir dois subgrupos de pigmentos vermelhos: as an-
tocianinas e as antocianidinas. As antocianidinas sdo as agliconas
das antocianinas, isto ¢, quando as antocianinas da Figura 7 retira-
mos os agucares (G) obtemos as respetivas antocianidinas. Ambas
apresentam como estrutura central o catido flavilio, constituido por
dois anéis benzénicos (A e B) ligados entre si por um anel hetero-
ciclico de pirilio (C). De acordo com o grau de hidroxilagao e me-
toxilacao do anel B obtém-se diferentes antocianidinas (Figura 8).
Na natureza, as antocianidinas apresentam-se, normalmente, na
forma glucosilada. Na uva, as antocianidinas sdo todas glucosila-
das na posicao 3 do anel C.

A glucose pode estar acilada, normalmente na posi¢ao 6 pelos aci-
dos p-cumarico, cafeico ou acético, designando-se entdo por anto-
cianina acilada (Cameira dos Santos, 1995).

A concentragao das antocianinas nos vinhos € muito variavel, uma
vez que depende de diversos fatores: modo de vinificagdo, casta,
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Figura 8 - Estrutura das
principais antocianidinas.
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idade do vinho, etc. Num vinho jovem, esta concentragao ¢ de cer-
ca de 500 mg/L (Archier, 1992) e vai diminuindo ao longo do seu
envelhecimento, devido, principalmente, a precipitacdo e reagdes
de condensag@o com outros polifenois (Roggero et al., 1992).

6. Alguns parametros analiticos utilizados

na determinacao da cor dos vinhos tintos

6.1. Recolha de amostras

A recolha de amostras de vinho para determinagdo de pardmetros
da sua cor reveste-se de alguns cuidados, necessarios para que os
resultados sejam fidveis e reprodutiveis (Figura 9).

Para além dos cuidados a ter para que a amostra seja representati-
va do vinho que queremos estudar, normalmente é necessaria uma
etapa de centrifugacao para clarifica¢do, pois ha alguma matéria
corante sob a forma coloidal, que se ndo for removida causa interfe-
réncias. Com a centrifugagdo, conseguimos uniformizar as amos-
tras e por conseguinte melhorar as determinagdes (Figuras 10 e 11).

6.2. Medida da absorvéncia a A = 280 nm
A determinacdo da absorvancia neste comprimento de onda, tem
como fundamento o facto de o vinho tinto apresentar um maxi-

Figura 9 - Recolha de uma amos-
tra de vinho para avaliagdo da

Figura 10 - Recuperagéo
do sobrenadante apds cen-
trifugacao da amostra.

Figura 11 - Recolha do re-
siduo apods centrifugacao
da amostra.
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mo de absor¢do a A =280 nm, devido essencialmente a absor¢ao
dos nucleos benzénicos, caracteristicos dos compostos fenolicos
(Brouillard, 1982). O indice de Polifenois Totais (IPT) ¢ o resultado
do produto do valor da absorvancia pelo fator de dilui¢do. O resul-
tado ¢ expresso num valor adimensional.

6.3. Antocianinas totais

Esta determinacao faz-se através de um método espectrofotométri-
co, baseado na reagdo de descoloragdo das antocianinas pelo bissul-
fito de s6dio em meio acido (Ribéreau-Gayon & Stonestreet, 1965).
A leitura ¢ feita a A = 520 nm, sob 10 mm de percurso 6tico. O teor
de antocianinas pode ser expresso sob a forma de indice (unidades
de absorvancia) ou em mg/dm? de malvidina-3-glucdsido. Neste -
timo caso, ¢ necessario efetuar uma curva de calibragdo, com solu-
¢des de concentra¢do conhecida em malvidina-3-glucésido.

6.4. Cor devida aos pigmentos poliméricos

Esta determinagao faz-se por um método espectrofotométrico, ba-
seado na leitura da absorvancia a 520 nm, apo6s descoloragdo das
antocianinas livres pelo metabissulfito de s6dio ao pH do vinho
(Somers & Evans, 1977). Parte-se do principio que as antocianinas
combinadas resistem a descoloracdo pelo SO,. Os resultados sdo
expressos em unidades de absorvancia.

6.5. Cor total de pigmentos

Esta determinagdo faz-se por um método espectrofotométrico, em
que a leitura da absorvancia a 520 nm ¢ realizada apos acidificacdo
da amostra com acido cloridrico 1 N. Baseia-se no aumento da in-
tensidade da cor de solugdes de antocianinas livres em meio acido.
Também as antocianinas combinadas e polimerizadas ficam ver-
melhas em meio acido. Dai este parametro ser chamado cor total
de pigmentos. Os resultados sdo expressos em unidades de absor-
vancia, apds corre¢ao do fator de diluigdo (Somers & Evans, 1977).

7. Consideracoes finais

As moléculas da cor referidas estdo englobadas num conjunto mais
geral dos designados compostos fendlicos ou polifenois, termo que
abrange uma grande variedade de compostos quimicos, cujo as-
peto estrutural comum ¢ a presenca, nas suas moléculas, de pelo
menos um anel aromatico ao qual esta ligado um ou mais grupos
hidroxilicos.

A grande capacidade que as plantas tém de sintetizar compostos
aromaticos (muitos dos quais sdo fendis ou derivados destes) da
origem a que este grupo de substancias seja tdo grande e variado.
Na natureza, as antocianidinas ocorrem, normalmente, como gluco-
sidos, compostos estes que passam entdo a designar-se antocianinas.
As antocianinas sao ubiquas no reino vegetal, sendo responsaveis
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pelas coloragdes roseas, vermelhas, azuis e purpireas da maioria
das flores, frutos e folhas.

Os compostos fenolicos, incluindo os compostos da cor dos vinhos,
também sdo potentes antioxidantes e captores de radicais livres.
Quando incluidos na dieta mediterranica, t€m um efeito benéfico
na satide humana (Clifford & Brown, 2005). %
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