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Com o objetivo de potenciar e melhorar as caracteristicas qualitativas dos vinhos, os produtores tém
vindo a recorrer a utilizacdo de varios produtos enoldgicos, como seja 0 uso de taninos enoldgicos
comerciais, que se encontram definidos no Codex Enoldgico, através da Resolucédo Oeno 12/2002. Os
taninos enoldgicos podem ser divididos em 2 grandes grupos: os taninos condensados, que sdo obtidos
a partir das grainhas ou da pelicula da uva, e os taninos hidrolisaveis, extraidos a partir de diferentes
madeiras [1]. A aplicacdo deste tipo de produtos enolédgicos, e sobretudo o seu impacto na evolugcao
ao longo do tempo da composicao fendlica e das caracteristicas sensoriais em vinhos nacionais tem
sido objeto de poucos estudos com um carécter aprofundado.

Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da adicdo de diferentes tipos de taninos
enoldgicos comerciais disponiveis no mercado e de diferentes origens, na evolu¢éo das caracteristicas
fendlicas e sensoriais de um vinho tinto da regido do Douro. Assim, seis diferentes taninos enolégicos
comerciais de diferente natureza (extraidos a partir da pelicula da uva, da madeira de carvalho e da
madeira de quebracho) foram adicionados numa dose de 15g/hL num vinho tinto (colheita 2015). A fim
de atingir os objetivos propostos, foi avaliada a composicao fendlica ao longo de 120 dias de estagio e
as caracteristicas sensoriais ao fim de 20 e 85 dias de estagio, por comparacéo dos diferentes vinhos
com a testemunha (vinho sem adi¢&o de tanino).

Os resultados obtidos ao longo dos 120 dias objeto de analise, evidenciam que a aplicagdo de qualquer
tipo de tanino no vinho, induziu a um maior incremento dos teores em pigmentos poliméricos, fendis
totais e flavondides; e teores mais baixos de pigmentos totais e antocianinas totais e coradas em
relacdo a testemunha. De entre todos os taninos aplicados, destacou-se de forma significativa a
aplicacdo de um dos taninos elagicos (obtido a partir da madeira de carvalho) com o maior efeito no
aumento dos teores em fendis totais e fendis flavonéides e responsavel por uma menor perda de
pigmentos totais. A intensidade de cor e a tonalidade evoluiram de forma semelhante em todos os
vinhos, incluindo o vinho testemunha. Dos compostos fendlicos individuais detetados por HPLC,
verificou-se que de todos os vinhos estudados, o vinho testemunha apresentou concentracdes
superiores em 4cido cafeico e em antocianinas monomeéricas glucosidicas (cianidina-3-monoglucésido,
petunidina-3-monoglucésido, peonidina-3-monoglucésido e malvidina-3-monoglucésido), ao fim de 120
dias de estagio. Na anélise sensorial apenas foram detetadas diferencas significativas ao fim de 85 dias
de estagio para o descritor qualidade de aroma, apresentando o vinho em que foi aplicado um dos
taninos elagicos uma maior pontuacgéao.

Os resultados obtidos podem, pois contribuir para fornecer informacéo util aos produtores de vinho, em
particular na sele¢do dos taninos enolégicos mais apropriados para melhorar a qualidade dos vinhos.
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