Eenologia

Aplicacao de taninos
de uva para melhorar
a qualidade do vinho tinto

Os taninos enoldgicos comerciais sao cada vez mais usados para melhorar a qualidade do vinho.

Um trabalho realizado no INIAV — P6

o de Dois Portos indica que a adigao de taninos

é apenas necessaria quando os vinhos sao pobres em polifendis.

s taninos enologicos comerciais tém sido cada vez mais
usados nas ultimas décadas. Além das atividades antioxi-
dantes [1], 0 uso de taninos enologicos na vinificacao ¢ ge-
ralmente considerado ttil para estabilizar a cor e melhorar
o perfil sensorial do vinho [2]. No entanto, varios autores reclamam
que a aplicagdo de taninos enoldgicos comerciais ndo melhora de for-
ma evidente a qualidade sensorial do vinho [3]. A razdo para isso nao
¢ clara, mas provavelmente devido a baixa qualidade ou a aplicacao
incorreta dos taninos enoldgicos.
Os taninos enoldgicos tém, normalmente, a sua origem nos carva-
lhos e castanheiros, e nas madeiras exdticas e uvas. Os seus efeitos
sobre a qualidade do vinho estdo altamente dependentes da sua natu-
reza e composi¢do quimica. Infelizmente, nem os produtores nem a
maioria dos trabalhos publicados fornecem informagdes suficientes
sobre a composi¢do fenolica dos taninos. Em geral, os taninos de
uva (grainha, pelicula e engaco), utilizados na pratica enologica, sdo
superiores aos outros taninos porque as suas estruturas quimicas sdo
idénticas as dos vinhos [4].
O trabalho referenciado em [5] consistiu em verificar o efeito da adi-
¢ao de taninos de grainha de uva sobre a composicao fendlica, carac-
teristicas cromaticas e atividade antioxidante dos vinhos tintos. Os
dois tipos de vinhos tintos — vinho rico em polifenois e vinho pobre
em polifenois — foram produzidos a partir das mesmas uvas (Cas-
teldo/Tinta Miuda: 3/2) por fermentagao classica, usando diferentes
tempos de maceracao.
Os dois diferentes taninos de grainha de uva, GSE1 e GSE3, selecio-
nados para este ensaio, tém ambos um grau de pureza em polifendis
superior a 95%. O GSE3 continha essencialmente procianidinas mo-
nomeéricas e oligoméricas, enquanto o GSEI continha essencialmente
procianidinas poliméricas. A adigdo de GSE1 e GSE3 ao vinho foi
realizada antes ou ap0s a fermentacao alcodlica, em diferentes doses.
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O diagrama de preparagdo de vinhos tintos ricos e pobres em polife-
ndis, bem como o modo de adi¢ao dos taninos, ¢ ilustrado na Figura 1.
O ensaio a que se refere este diagrama, diz-nos que:

— Para todos estes vinhos, a adi¢do de GSE (GSE1 ou GSE3), inde-
pendentemente da quantidade usada, ndo tem efeito significativo
sobre o0 acido cumarico ¢ o acido cafeico. Ja no caso do acido gali-
co, aum aumento da quantidade de GSE adicionado, corresponde
um aumento significativo da sua concentra¢ao nos vinhos.

Deve notar-se que, embora o acido galico ndo tenha sido detetado
no GSEl, a sua adi¢ao induziu uma concentragdo muito maior de
acido galico no vinho do que a adi¢do de GSE3.

Também se pode constatar que a adi¢do de GSE ndo tem ou tem
muito pouco efeito sobre as concentra¢des de resveratrol nos vi-
nhos tintos.

— Nos vinhos pobres em polifendis, a adigdo de GSE1 e GSE3 aumenta
significativamente as concentra¢des de polifenois (individuais e to-
tais) e este aumento foi positivamente relacionado com a quantidade
de GSE adicionada. No caso dos vinhos ricos em polifendis, a adi¢ao
de GSE nao aumentou a concentragao de fenolicos individuais, mas
aumentou significativamente a concentra¢do de polifenois totais.

— Nos vinhos pobres em polifendis, a adigdo de GSE nao afetou, em
geral, as concentragdes de antocianinas e seus derivados. No en-
tanto, nos vinhos ricos em polifendis, a adigdo de GSE pode redu-
zir significativamente as concentragdes de algumas antocianinas
importantes.

— Nos vinhos ricos em polifendis, a adigdo de quaisquer produtos
GSE néo tem efeito sobre a sua cor. Por outro lado, nos vinhos po-
bres em polifendis, a adicao de quaisquer produtos GSE em quanti-
dades inferiores (0,2 g/L) ndo tem efeito sobre a cor, mas em maio-
res quantidades (0,6 g/L) tem efeito significativo na cor dos vinhos.

— Nos vinhos ricos em polifenois, a adicao de quaisquer quantidades
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Figura 1 - Diagrama da preparacao dos vinhos tintos ricos e pobres em polifendis e modo de adi¢gao dos taninos de uva,; as vini-

ficag¢oes foram realizadas em duplicado.

de GSE nio aumenta a sua atividade antioxidante. No entanto, a
adicao em vinhos pobres em polifenois tem um efeito significativo
na atividade antioxidante, estando esta positivamente relacionada
com a quantidade de GSE adicionada.

Conclusoes

De acordo com os resultados mencionados obtidos e referenciados

em cima, podemos tirar as seguintes conclusoes:

1) A adi¢o de taninos para melhorar a intensidade da cor do vinho
ou a atividade antioxidante € necessaria so para os vinhos pobres
em polifenois;

2) A quantidade de taninos para adi¢do dos vinhos recomendada pe-
los fornecedores pode ndo ser suficiente; uma maior quantidade
de taninos pode ser necessaria para melhorar efetivamente as pro-
priedades da cor do vinho;

3) Adigao de GSE, apds a fermentagdo alcoodlica, tem melhor efeito
sobre a composicao fendlica do vinho tinto do que a adigao destes
produtos antes da fermentagao alcodlica;

4) Ao selecionar os produtos GSE deve ter-se em atengdo que os que
tém alta percentagem de polifendis poliméricos, como o GSElI,
podem libertar uma maior quantidade de acido galico para os vi-
nhos, afetando assim, significativamente, as propriedades senso-
riais do vinho. 4
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