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RESUMO

Este trabalho avalia as incidéncias nas caracteristicas de vinhos tintos, do estdgio em quartolas de madeira de carvalho de espécies oriundas de
florestas portuguesas e de florestas da Pensylvania.

O ensaio tecnoldgico consistiu no estdgio de vinhos tintos em 4 quartolas de madeira de carvalho portugués e 4 quartolas de madeira de
carvalho americano nas Adegas Cooperativas de Carvoeira e de Benfica do Ribatejo. Os vinhos testemunha estagiaram em garrafas de 0,75 dm
3. Todas as quartolas foram fornecidas pela mesma tanoaria com nivel de queima médio.

Na apreciac@o dos efeitos do estdgio em quartolas de madeira de carvalho de espécies distintas nas caracteristicas dos vinhos procedeu-se a
determinac@o de parametros de andlise geral e de cor, da composi¢do voldtil e foram avaliadas as caracteristicas sensoriais dos vinhos. Efectuou-
se a andlise de variancia a dois factores, espécie de madeira de carvalho e vinho, para a generalidade dos parametros analisados.

Os resultados obtidos mostram que os factores vinho e espécie de madeira de carvalho sdo importantes na defini¢@o da cor e da transparéncia
dos vinhos e contribuem para alteracdes na sua composicao volatil. De salientar que os vinhos testemunha se diferenciam dos vinhos envelhe-
cidos em madeira de carvalho pela existéncia, exclusivamente, nestes ultimos vinhos dos isémeros cis e trans de a-metil-a-octalactona. O teor
no isémero cis desta octalactona permite diferenciar os vinhos estagiados em quartolas de madeira de carvalho portugués e de carvalho
americano.

SUMARY

This work evaluates the incidences in red wines characteristics, of ageing in oak wood barrels of species from Portuguese forests and from
Pensylvania forests.

The technological assay consisted of red wine ageing in 4 barrels of Portuguese oak wood and 4 barrels of American oak wood in two
Cooperative Cellars: Carvoeira and Benfica do Ribatejo. The control wine had ageing in bottles of 0.75 dm. All barrels had been supplied by
the same cooperage with medium toast level.

In the appreciation of the effect in red wines characteristics of ageing in barrels of oak wood of distinct species it was done the determination
from general analysis and colour parameters and of the volatile composition of the wines. The sensorial characteristics of the wines had been
evaluated. The variance analysis to the factors, species of oak wood and wine, was carrying out for the generality of the analysed parameters.
The results show that the factors wine and species of oak wood are important in the definition of the colour and the transparency of the wines
and contribute for alterations in their volatile composition. To point out that the control wine differentiates of the wines aged in oak wood for
the existence, exclusively, in these last wines of the cis and trans isomers of d-metil-d-octalactone. The content in the cis isomer of this
octalactone allows differentiating the wines aged in Portuguese oak wood barrels from those aged in American oak wood barrels.

Palavras-chave: vinhos tintos; envelhecimento, madeira de carvalho portugués, madeira de carvalho americano.
Key-words: red wines; ageing, Portuguese oak wood, American oak wood.

INTRODUCAO al., 1985; Caldeira, 2004).
As vasilhas de madeira tém sido usados ao longo de Os maiores fornecedores mundiais de madeira de
mais de 2000 anos com o intuito de transportar e con- carvalho para o fabrico de vasilhas de madeira sio os
servar o vinho. Os romanos aperceberam-se de ind- Estados Unidos da América e a Franga.

meros beneficios para o vinho aquando da sua con-

N i As espécies de carvalho dominantes em Franga sdo:
servacdo em madeira.

Quercus robur, predominante nas florestas de

Actualmente a produgdo de vinho tinto de qualidade Limousin e Quercus petraea, predominante nas flo-
associa-se tradicionalmente a existéncia de caracte- restas de Allier. Estas duas espécies sdo as mais utili-
risticas de envelhecimento em vasilhas de madeira zadas pela tanoaria em geral. Nos Estados Unidos da
(Climaco et al., 2004). América a espécie mais representativa e também com

grande utilizagdo em tanoaria é Quercus alba

No fabrico das quartolas utilizadas para envelheci- (Mosedale ef al., 1999).

mento de vinhos tintos, a madeira mais utilizada € a

madeira de carvalho (género Quercus), existindo no Embora a floresta de carvalho em Portugal seja mui-
entanto referéncias a utilizagdo de outras madeiras, to pequena € possivel encontrar varias espécies au-
nomeadamente 2 madeira de castanheiro (Climaco et toctones, sendo mais difundida Quercus pyrenaica
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(Carvalho, 1998).

Com este trabalho pretende-se avaliar as incidéncias
do estagio de vinhos tintos em quartolas de madeira
de carvalho, de espécies oriundas de florestas portu-
guesas e de florestas da Pensylvania, nas caracteris-
ticas de vinhos tintos.

MATERIAL E METODOS
Ensaio Tecnolégico

O ensaio tecnoldgico realizou-se de forma andloga e
simultanea, com vinhos da colheita de 2003, na Ade-
ga Cooperativa de Carvoeira (ACC) e na Adega Co-
operativa de Benfica do Ribatejo (ACBR). O vinho
da ACC foi elaborado com uvas s@s e maduras das
castas Aragonés e Alicante Bouschet, enquanto que
o vinho da ACBR foi proveniente de um lote de cas-
tas indiferenciadas.

O ensaio tecnolégico, cujo esquema geral se apre-
senta na Fig. 1, consistiu no envelhecimento em 4

(ACC e ACBR)|
Vinho Tinto

AEEHEEEH

Fig. 1 - Esquema do ensaio tecnolégico (T — Vinho testemu-
nha em garrafa de 0,75 L; P — Vinho com estdgio em quartola
de madeira de carvalho portugués; A — Vinho com estigio em
quartola de madeira de carvalho americano)
Technological assay scheme (T - Control wine in 0.75 dm’
bottle; P - Wine with ageing in Portuguese oak wood barrels;
A - Wine with ageing in American oak wood barrels)

quartolas de madeira de carvalho de carvalho portu-
gués (P) e 4 quartolas de madeira de carvalho ameri-
cano (A) dos vinhos ACC e ACBR. A montagem
deste ensaio tecnoldgico, incluindo o engarrafamen-
to do vinho testemunha (T), foi efectuada apds con-
clusdo da fermentac@o maloléctica e estabilizagdo do
respectivo vinho.

A madeira de carvalho americano, proveniente das
florestas da Pensylvania, pertence ao grupo dos car-
valhos brancos americanos e com grande probabili-
dade a espécie Quercus alba, enquanto que a madei-
ra de carvalho portugués, ndo se conhece exactamente
a floresta de que € origindria, mas segundo Carvalho
(1998), a generalidade da floresta de carvalho em
Portugal pertence a espécie Quercus pyrenaica ou
seus hibridos.

As quartolas de ambas as madeiras de carvalho, com
300 dm de capacidade, foram fornecidas pela mes-
ma tanoaria. As quartolas foram fabricadas com pran-
chas de madeira de carvalho com secagem natural
efectuada no parque de secagem da tanoaria e no seu
fabrico foi utilizado o nivel de queima média.

Deve referir-se ainda que o estidgio dos vinhos nas
quartolas se processou durante 5 meses na ACC e
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durante 2 meses e meio na ACBR. Apés o estagio, os
vinhos de cada instituicao foram engarrafados e ar-
mazenados em cave, até a realiza¢do das determina-
¢oes analiticas e da andlise sensorial. Assim, o en-
saio tecnoldgico € constituido por 18 amostras de
vinho (2 vinhos T, 8 vinhos P e 8 vinhos A).

Analise de parametros da cor

Os polifendis totais foram determinados pelo méto-
do do indice de polifendis totais (IPT), descrito para
vinhos por Ribéreau-Gayon (1970). A andlise das
caracteristicas cromadticas foi realizada segundo o
método espectrofotométrico CIELab 76 (Bakker et
al., 1986; Ribeiro, 1993).

Analise de constituintes volateis

Partindo de duas aliquotas de 50 cm?® de cada amos-
tra de vinho, procedeu-se a extrac¢cao dos compostos
volateis livres, de acordo com o método de extrac¢do
liquido-liquido por ultrassonificacdo, descrito por
Cocito et al. (1995), com as modificacdes
introduzidas por Ribeiro-Corréa (1996). A identifi-
cacdo e o doseamento dos compostos volateis foram
realizados, respectivamente, por cromatografia gas-
liquido de alta resolugdo-espectrometria de massa
(CGLAR-EM) e por cromatografia gas-liquido de alta
resolucdo (CGLAR).

A quantificagdo relativa de todos os compostos vola-
teis doseados foi efectuada pelo método do padrio
interno.

Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada por um painel cons-
tituido em média por 7 provadores do Servigo de Pro-
va Organoléptica da EVN, de acordo com uma ficha
de prova constituida por descritores adequados a vi-
nhos tintos com envelhecimento.

Em cada sess@o de prova foram apresentados cinco
vinhos da mesma institui¢do, sendo um a respectiva
testemunha, de acordo com um delineamento que eli-
mina o efeito da ordem e da posicdo de prova. Os
provadores ndo tiveram acesso prévio a qualquer tipo
de informag@o sobre os vinhos, tendo cada descritor
sido avaliado através de uma intensidade definida
numa escala de 0 (ndo perceptivel) a 5 (fortemente
perceptivel). Complementarmente, foi atribuida uma
pontuacdo a qualidade global dos vinhos, traduzida
por uma apreciagdo geral, numa escala estruturada
de 0 a 20.

Analise estatistica

Os dados referentes as variacdes das concentracdes
dos constituintes do aroma foram submetidos a uma
analise de variancia (ANOVA) a dois factores, com
um nivel de significancia de 95%, utilizando o pro-
grama STATISTICA’ 98 Edition. Nos casos em que a
andlise de variancia revelou efeitos significativos, a
comparagdo das médias foi realizada com base no



teste da minima diferenca significativa (LSD).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Efeitos da espécie de madeira de carvalho nos
parametros da cor dos vinhos.

Apresenta-se no Quadro I os resultados da andlise de
variancia dos efeitos dos factores, espécie de madei-
ra de carvalho e vinho em relagdo ao indice de
polifendis totais (IPT) e as caracteristicas cromaticas
(L*, a* e b*).

Da observacido do Quadro I constata-se que ambos

para uma menor transparéncia e valores mais eleva-
dos no parametro definidor dos tons avermelhados.
Nos vinhos ACBR observa-se valores mais elevados
no parametro b*, indiciando uma maior evolucio
destes vinhos.

Efeitos da espécie de madeira de carvalho das
quartolas na composicao volatil dos vinhos

O Quadro II apresenta os resultados da andlise de
variancia relativos ao efeito dos factores espécie de
madeira e vinho, nos teores dos constituintes vola-
teis dos vinhos.

QUADRO I

Efeitos do factor espécie de madeira de carvalho e do factor vinho no indice de polifendis totais e nas caracteristicas cromaticas
Effects of oak wood species and wine factors on colour parameters

Parametro || Efeito Espécie Efeito Vinho
T A ACBR ACC
IPT ok 5564b  56,56c  54,74a e 45.21a  66.08b
L* ek 59,066  5846b  57.62a R 65406 51,36a
a* o 37,60a  3790a  3857b oA 3197 44.07b
b* * 12.61a 13,34b 13.24b ok 14,73b 11,39

*- significativo (4<0.05); **- muito significativo (4<0.01); ***- altamente significativo (4<0.001); valores
médios seguidos da mesma letra, na mesma linha ndo sdo significativamente diferentes (LSD, 5%)

os factores espécie e vinho sdo altamente significati-
vos nos valores do indice de polifendis totais (IPT).
Deve salientar-se que, no que se refere ao factor es-
pécie de madeira, os vinhos estagiados em quartolas
de carvalho portugués apresentam os teores médios
mais elevados e os estagiados em carvalho america-
no os mais baixos.

No que se refere as caracteristicas cromaticas verifi-
ca-se que nos parametros L* (luminosidade) e a* (tons
avermelhados) existe um efeito altamente significa-
tivo quer do factor espécie quer do factor vinho.

Para o factor espécie observando os valores de L*,
verifica-se que os vinhos A apresentam valores mé-
dios inferiores aos vinhos T e P. Relativamente ao
parametro a* observa-se uma distingdo entre os vi-
nhos A e os vinhos T e P, tendo os vinhos A valores
médios superiores. No parametro b* (tons amarela-
dos) as diferencas nao sio tdo significativas, verifi-
ca-se que os vinhos T tém valores médios ligeira-
mente inferiores aos vinhos P e A, cujas diferencas
ndo sdo significativas. Resultados semelhantes foram
obtidos por Climaco et al. (2004) ao compararem
vinhos testemunha com vinhos envelhecidos em
quartolas de madeira de carvalho portugués.

Quanto ao factor vinho, os vinhos ACC t€m valores
médios bastante inferiores no parametro L* e superi-
ores no parametro a*. Considera-se portanto, que
nestes vinhos a casta Alicante Bouschet contribuiu
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Da andlise do Quadro II pode considerar-se que o
factor vinho se sobrepde ao factor espécie.
Efectivamente os efeitos do factor vinho nos teores
dos diversos compostos voléteis doseados sao quase
todos altamente significativos, enquanto que para o
factor espécie apenas sdo significativos 15 dos 51
constituintes voldteis determinados. O factor vinho
nao sé tem influéncia nos teores dos compostos vo-
lateis intrinsecos do vinho, como também influencia
os teores de compostos volateis comuns ao vinho e a
madeira, nomeadamente: furfural; dcido butandico;
alcool furfurilico; acido hexandico; alcool benzilico;
4-etil-guaiacol; 4-etil-fenol; acetovanilona e vanilato
de etilo.

Quanto ao factor espécie existem diferencas signifi-
cativas entre os vinhos T e os vinhos P e A que per-
mitem diferenciar os vinhos T dos vinhos P e A. Es-
sas diferencas verificam-se nos teores de alguns com-
postos comuns ao vinho e a madeira, nomeadamen-
te, furfural, acido butandico e alcool benzilico e, fun-
damentalmente, nos teores do isomero cis da a-metil-
d-octalactona, que apenas existe nos vinhos estagiados
em quartolas de madeira de carvalho (vinhos P e A),
conforme ja foi referido por Kepner et al. (1972),
Dubois e Dekimpe (1982), Climaco (1987), Climaco
et al. (1988 e 2004), Masson et al. (1995), Climaco e
Borralho (1996) e Spillman et al. (2004).

No Quadro II observa-se ainda que os vinhos A tém



QUADRO II

Efeito dos factores espécie de madeira de carvalho e vinho nos valores médios dos teores (mg de padrio interno.dm) dos constituintes
volateis
Effects of oak wood species and wine factors on the content average values (mg of internal standard.dm?) of volatile compounds

Espécie Vinho
Composto e .

eito T P A Efeito ACBR ACC
acetato de isoamilo' n.s. 0,44a 041la 0,47a n.s. 0,43a 0,44a
1-butanol? n.s. 0,89 091a 0,88a *kk 1,07b 0,71a
dlcool isoamilico? n.s. 297,15a 299,89a 298,77a *kok 278,29a 318.,93b
hexanoato de etilo n.s. 0,33a 0,32a 0,33a Hkk 0,35b 0,29a
ni.(1)? n.s. 0,00a 0,15a 0,05a * 0,02a 0,12a
4—metil—1—pentanol2 n.s. 0,21a 0,22a 0,22a Rk 0,16a 0,27b
3-metil-1-pentanol® n.s. 0,17a 0,15a 0,19a * 0,22b 0,13a
lactato de etilo’ n.s. 176,65a 181,33a 184,74a wkk 157,72a 204,090
1-hexanol" n.s. 2,31a 2.30a 2,34a wAE 1,85a 2,77b
cis-3-hexenol' n.s. 0,20a 0,19a 0,20a *kk 0,11a 0,29b
octanoato de etilo" n.s. 0,75a 0,71a 0,73a HAE 0,79 0,66a
acido acético® n.s. 14,29a 16,36ab 17,92b n.s. 15,23a 17,15a
furfural’ * 0,11a 0,316 0,38b Ak 0,53b 0,00a
3-hidroxi-butanoato de etilo’ *k 0,36a 0,37a 0,39b *kk 0,35a 0,39
2,3-butanodiol? n.s. 13,93a 15,03a 16,39a n.s. 14,82a 15,43a
5-metil-2-furfural’ n.s. 0,000a 0.09ab 0,12b wokok 0,12b 0,02a
4cido isobutanéico' n.s. 2,63a 2,65a 2,70a HAE 1,88a 3,43b
y-butirolactona' n.s. 27,75a 28,75ab 29,85b n.s. 28,37a 29,20a
acido butanéico® * 0,29a 0,39 0,400 Ak 0,46b 0,26a
succinato de dimetilo® * 0,14a 0,17ab 0,190 Hkok 0,22b 0,12a
decanoato de etilo' n.s. 0,40a 0,37a 0,36a *k 0,00a 0,75b
alcool furfurilico® n.s. 0,12a 0,69a 0,29a *x 0,12a 0,62b
acido 3-metil-butandico® * 1,72a 1,86b 1,94b w3k 1,51a 2,17b
succinato de dietilo’ n.s. 16,02a 16,24a 16,52a kel 12,88a 19,64b
3-metil-tio-1-propanol" n.s. 34la 3,53a 3,60a Ak 2,78a 4,24b
acetato-2-fenil-etilo’ wkk 0,00a 0,00a 0,64b *kk 0,43b 0,00a
4-hidroxi-butanoato de etilo? wok 1,44a 1,72b 1,80b * 1,65b 1,64a
acido hexanéico’ n.s. 1,.45a 1,40a 1,43a wokok 1,58b 1,27a
dlcool benzilico' * 0,63a 0,73b 0,71b wkk 0,85b 0,52a
2-fenil-etanol® n.s. 79,5% 80,37a 82,0la Ak 68,78a 92,53b
cis-B-metil-y-octalactona' wE 0,00a 0,12b 0,18¢ o 0,07a 0,14b
4—melil—guaiacol] n.s. 0,00a 0,030 0,00a n.s. 0,00a 0,02a
dcido 2-furano carboxilico® n.s. 0,47a 0,48a 0,47a *kk 0,64b 0,32a
4—elil»guaiacol' n.s. 0,15a 0,15a 0,13a *kok 0,21b 0,07a
malato de dietilo" * 2,54a 2,85b 2,88b 3,78b 1,73a
acido octanéico’ n.s. 1,45a 1,40a 1,44a g 1,63b 1,23a
4-propil-guaiacol’ n.s. 0,00a 0,016 0,00a n.s. 0,01la 0,01a
eugenol n.s. 0,00a 0,00a 0,07a n.s. 0,04b 0,00a
n.i.(2)? wkk 1,17a 1,43b 1,21a wokok 1,13a 1,41
4-etil-fenol' n.s. 0,37a 0,53a 0,45a wkk 0,12a 0,78b
siringol" n.s. 0,36a 0,31a 0,32a * 0,37b 0,29a
3-fenil-oxi-propionato de etilo? n.s. 0,42a 0,33a 0,40a Hkk 0,48b 0,28a
tartarato de dietilo’ n.s. 0,89a 0,77a 0,84a ok 0,45a 1,23b
aminoacetil piperazina® n.s. 0,58a 0,55a 0,53a n.s. 0,58a 0,51a
monosuccinato de etilo’ n.s. 87,29a 77,27a 90,87a n.s. 76,93a 93,36a
5-hidroximetil-furfural’ Hokk 0,00a 0,05b 0,00a wkk 0,03b 0,00a
4—alil-siring011 n.s. 0,00a 0,03a 0,21a n.s. 0,00a 0,16a
vanilina' n.s. 0,37a 0,37a 0,38a n.s. 0,37b 0,38a
vanilato de metilo" ok 0,00a 0,00a 0,215 Ak 0,14b 0,00a
acetovanilona' * 0,17ab 0,280 0,16a ok 0,26b 0,15a
vanilato de etilo® ok 0,39 0.20a 0,38b ok 0,32a 0,32a

*- significativo (4<0.05); **- muito significativo (4<0.01); ***- altamente significativo (4<0.001); n.s.- ndo significativo;
valores médios seguidos da mesma letra, na mesma linha ndo so significativamente diferentes (LSD, 5%); 1- teor em mg.dm
; 2- teor em mg de 2-octanol.dm; n.i.- composto ndo identificado
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teores superiores de cis-a-metil-a-octalactona e que
os vinhos ACC tém teores superiores deste constitu-
inte aos vinhos ACBR. Estes resultados estdo de acor-
do, respectivamente, com o que tem sido estudado
sobre as caracteristicas destas duas espécies de ma-
deira de carvalho e com os tempos de estdgio dos
vinhos nas quartolas.

Os valores médios dos teores de cis-a-metil-a-
octalactona sdo significativamente inferiores nos vi-
nhos P, tendo Caldeira et al. (2006) observado resul-
tados andlogos no estudo do envelhecimento de aguar-
dentes.

Efeitos da espécie de madeira de carvalho das
quartolas nas caracteristicas sensoriais dos vinhos

No Quadro IIT apresentam-se os resultados da anali-

mas frutado e herbaceo, relativamente as modalida-
des P e A, o que estd de acordo com os resultados
obtidos por Borralho (1994), Climaco et al. (2004 e
2005) e Machado (2005).

No que respeita ao aroma a madeira, os vinhos T dis-
tinguem-se bem dos vinhos P e A que t€ém aroma ca-
racteristico de envelhecimento em madeira, verifican-
do-se que os vinhos P apresentam maior pontuacio
que os vinhos A.

O aroma a madeira tem sido associado por diversos
autores (Kepner et al., 1972; Climaco, 1987;
Sauvageot e Feullat, 1999) aos teores em a-metil-a-
octalactona. Os resultados obtidos na analise senso-
rial ndo estdo de acordo com o referido por esses
autores, isto €, ndo existe uma correlagdo positiva
entre os teores em a-metil-d-octalactona, que sdo

QUADRO III

Efeitos do factor espécie de madeira de carvalho e do factor vinho nos parametros sensoriais
Effects of oak wood species and wine factors on the sensorial parameters

Espécie Vinho

Caracteristicas sensoriais Efeito T P A Efeito | ACBR ACC
VISUAL
Intensidade de cor n.s. 34la 3,52a 3,49a Hakk 3,07a 3,87b
Evolugio de cor n.s. 2,38a 2.37a 2.37a Hk 2,69b 2,06a
AROMA
Frutado * 1,44b 0,96a 1,06a * 1,03a 1,28b
Frutos Secos n.s. 0,77a 1,17a 1,27a n.s. 1,09a 1,05a
Especiarias n.s. 0,094 0,47a 0,31a n.s. 0,34a 0,24a
Madeira Hkk 0,14a 1,75¢ 1,27b n.s. 1,14a 0,97a
Animal n.s. 0,00a 0,05a 0,04a n.s. 0,0la 0,04a
Resina n.s. 0,09a 0,06a 0,05a n.s. 0,08a 0,06a
Fumo/Queimado n.s. 0,44a 091a 0,85a n.s. 0,76a 0,70a
Herbaceo * 0,46b 0,04a 0,17ab n.s. 0,29a 0,15a
Mofo/Bafio n.s

0,10a 0,08a 0,12a n.s. 0,03a 0,17a
Qualidade do aroma n.s. 2,99a 3,15a 3,21a n.s. 3,15a 3,08a
Intensidade do aroma n.s. 2.62a 3,02b 2,95ab n.s. 2.95a 2.77a
Evolucio do aroma n.s. 2,48a 2.,66a 2,57a Hk 2,69b 2.45a
SABOR
Acidez n.s. 221a 2,28a 2,28a ik 1,92a 2,60b
Adstringéncia n.s. 2,63a 2.84a 2,78a ok 2,35a 3.16b
Amargor n.s. 0,33a 0,41a 0,28a n.s. 0,31a 0,37a
Corpo n.s. 2,95a 3,04a 3,08a * 2,89a 3,15b
Evolucéo do sabor n.s. 2,23a 2.43a 2,36a Hpk 2,62b 2,06a
Qualidade do sabor n.s. 2,75a 2.93ab 3,02b n.s. 2,93a 2.88a
Persisténcia n.s. 2,88a 3,0la 3,00a n.s. 2,87a 3,05b
QUALIDADE GLOBAL n.s. 12,33a 12,72a 12,90a *k 12,99h 12,31a

*- significativo (4<0.05); **- muito significativo (4<0.01); ***- altamente significativo (4<0.001); os valores médios com a

mesma letra, na mesma linha ndo sao significativamente diferentes (LSD, 5%)

se de variancia aos resultados nos diversos parametros
da andlise sensorial.

Pela observacdo do Quadro III constata-se que o
factor espécie de madeira apresenta um efeito alta-
mente significativo no pardmetro aroma a madeira,
enquanto que o factor vinho € altamente significati-
VO nos parametros visuais e de sabor, nomeadamen-
te, acidez, adstringéncia e evolucdo do sabor.

No factor espécie, verifica-se que os vinhos T apre-
sentam notag¢des significativamente maiores nos aro-
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superiores nos vinhos A e as notacdes no descritor
aroma a madeira.

Quanto ao descritor aroma a fumo/queimado, ndo se
observaram diferencas significativas entre os vinhos,
embora se observe um ligeiro aumento deste descritor
nos vinhos P e A, como seria expectdvel dado as
quartolas de carvalho portugués e da carvalho ameri-
cano terem o mesmo nivel de queima.

Por fim, na qualidade global, ndo se verifica uma dis-
tingdo significativa entre os vinhos, tendo os vinhos



T recebido uma pontuacio ligeiramente inferior aos
vinhos P e A. Ao compararem vinhos testemunha com
vinhos envelhecidos em quartolas de madeira de car-
valho portugués, Climaco et al. (1997; 2004 e 2005)
obtiveram resultados andlogos.

No que diz respeito ao factor vinho, verifica-se que
os vinhos ACC apresentam valores mais elevados
para a intensidade de cor e menos elevados para a
evolugdo de cor, estando de acordo com os resulta-
dos analiticos obtidos nos parametros da cor.

Nos parametros de sabor o vinho ACBR foi pontua-
do com valores médios de acidez e de adstringéncia
mais baixos do que os vinhos ACC, sendo portanto
uns vinhos mais equilibrados e macios. Embora a di-
ferenga ndo seja muito significativa, o vinho ACC
apresenta-se mais encorpado.

Quanto a evolugdo do sabor o vinho ACBR apresen-
ta uma pontuagdo significativamente maior.

Em concordancia com os resultados nos diferentes
parametros da andlise sensorial os vinhos ACBR sao
significativamente superiores aos ACC em qualida-
de global.

Considera-se que os resultados da prova sensorial
ilustram bem as diferencas observadas entre os vi-
nhos ACC e ACBR, diferencas essas que se vao so-
brepor as diferencgas induzidas pelo factor espécie de
madeira de carvalho das quartolas utilizadas no en-
velhecimento dos vinhos.

CONCLUSOES

Verificou-se que as diferengas entre os vinhos teste-
munha e os estagiados em quartolas de madeira de
carvalho portugués e americano sdo maiores do que
entre os vinhos estagiados nas quartolas das duas es-
pécies de carvalho.

Observaram-se diferengas significativas nos efeitos
dos factores espécie de madeira de carvalho e vinho
sobre os parAmetros da cor dos vinhos. Salienta-se
que os vinhos estagiados nas quartolas de carvalho
americano sio ligeiramente menos transparentes e t€m
valores mais elevados no parimetro definidor dos tons
avermelhados.

No que se refere ao factor vinho constatou-se que 0s
vinhos ACC s@o vinhos com um teor mais elevado
em compostos fendlicos, menos transparentes e com
predominio dos tons avermelhados.

Os resultados obtidos sobre os efeitos na composi-
¢do volatil dos vinhos demonstram que os factores
espécie de madeira de carvalho e vinho contribuem
para alteragdes nos teores de diversos compostos
volateis.

Confirmou-se que os vinhos testemunha se diferen-
ciam dos vinhos envelhecidos em madeira de carva-
lho pela existéncia, exclusivamente, nestes ultimos
vinhos de a-metil-a-octalactona. O teor no isémero
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cis desta octalactona permite diferenciar os vinhos
estagiados nas quartolas de madeira de carvalho por-
tugués e de carvalho americano.

Conclui-se que a contribui¢@o do factor vinho para a
variac@o dos teores dos compostos volateis do vinho
¢ superior a do factor espécie de madeira de carva-
lho.

No que se refere a andlise sensorial conclui-se que os
vinhos envelhecidos em quartolas apresentam aroma
a madeira, verificando-se que os vinhos estagiados
em quartolas de madeira de carvalho portugués apre-
sentam notacdes mais elevadas neste descritor do que
os estagiados em quartolas de madeira de carvalho
americano.

Os vinhos testemunha sdo associados a caracteristi-
cas tipicas de vinhos novos, com aromas a frutado e
herbaceo.

O factor vinho parece ser mais importante para a de-
finicdo dos pardmetros visuais e de sabor do vinho,
contribuindo também para a qualidade global do vi-
nho.
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