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O envelhecimento atipico € um fendmeno relativasestente na caracterizagdo aromatica dos
vinhos brancos. O seu primeiro aparecimento doctadenmemonta aos principios da década de 1990
guando comecou a ser constatado, de modo espgrédiconhos de algumas regides vitivinicolas da
Alemanha sem que, no entanto, tenha havido plemec@ncia nem conhecimentos do que realmente
se tratava. Com o rapido alastramento do problearequtros paises da Europa central e meridional
Nos anos seguintes, iniciou-se uma intensa pesgcisaa das suas causas e terapias em que se
destacavam essencialmente instituicdes investagatia Alemanha e da Italia.

Entretanto, tal desvio aromatico ndo tardou entdlstctado em determinados vinhos portugueses,
sejam brancos maduros ou verdes, sem receberdadetgérpretacdo da parte das empresas
produtoras. Na altura em que a enologia se orgada vez mais pela chamada quimica fina, apta a
identificar moléculas de impacto sensorial nundasamvestigadas e frequentemente guiada por
interesses econdmicos de terceiros, impde-se uartdadem integra desta realidade que ameaca ser
um problema cada vez mais espalhado, com graviggzme econdmicos, no meio vitivinicola
internacional.

1. O envelhecimento atipico no contexto das varias faras de envelhecimento

Inevitavelmente, cada vinho esta sujeito a alteragfiomaticas durante o seu envelhecimento.
Enquanto a sua evolucdo decorre dentro dos pax@srensoriais vulgarmente conhecidos e
aceitaveis, fala-se em envelhecimento no sentidalli® palavra sem qualquer referéncia a eventuais
defeitos especificos. A partir do momento em gaestagio leva ao aparecimento de fenbmenos
sensoriais linguisticamente bem classificadosmiiamente identificados, a nocdo de
envelhecimento passa a dar lugar a de defeitasBmrimporta, em primeiro lugar, referir como € qu
se manifesta o envelhecimento atipico e como sieglie do envelhecimento dito normal dos vinhos
brancos, pois qualquer referéncia ao atipico irapierigatoriamente a existéncia de algo de tipico a
gue possa opor-se e pelo qual se define em terenastdgonismo.

1.1. O envelhecimento tipico

Entende-se por envelhecimento tipico dos vinhasdosia degradacdo sucessiva dos atributos
olfactivos descritos como frutados e florais, ordgios de uma interac¢cdo de compostos aromaticos
oriundos tanto da uva como do metabolismo fermientds levedura. Os aromas provenientes da
uva, chamados de primarios, sdo responsaveis yy@iassao varietal e, de forma sumaria, mais
resistentes as varias vias de degradacéo no dedoremvelhecimento. Os aromas sintetizados pela
levedura, designados de secundarios e compostositaidmente por uma multiplicidade de ésteres,
acetatos e alcoois superiores, exprimem a inflaéieiestirpe de levedura; podem ser enaltecidos por
factores tecnolégicos intervenientes na fermentaf@mlica tal como a temperatura controlada sem,
no entanto, apresentarem tanta resisténcia a @ggg@domo os aromas primarios.

A perda gradual e inevitavel do aroma frutado aeijovem é acompanhada, numa segunda fase,
pelo aparecimento de novos parametros aromati@eartos de envelhecimento tipico
compreendendo, essencialmente, atributos olfactaresomo cha preto, palha, feno, cogumelos,
nozes e mel e que se podem resumir, mais apropreéada, por um aroma de vegetais secos (4,16).
Quando a sua intensidade ultrapassa um certo lmitiectivamente aceitavel, fala-se em
madeirizacdo. Na maior parte dos casos, essa @eotliactiva faz-se acompanhar por uma
intensificacdo progressiva das componentes de amgaegadstringéncia no sabor, essa devida a uma
polimerizagdo simultanea de polifenodis de estrulakendide para formas mais tanicas
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Salienta-se que todas essas alteracdes se desenef@esenca de anidrido sulfuroso livre sem
implicarem a existéncia de acetaldeido livre casewconhecido cheiro proprio. A madeirizacado que
se instala de forma quase espontanea em vinhosasrdesprovidos de anidrido sulfuroso livre é
apenas a expressao maxima daquilo que se passmdearincomparavelmente mais lenta no
decorrer do envelhecimento normal de vinhos bradevglamente sulfitados.

Os factores mais importantes que interferem nolkeggnento tipico dos vinhos brancos sao a
temperatura de armazenamento, a absorcao de axigpétecular antes do engarrafamento e depois
dela pela rolha, assim como a constituicdo polifea@om destaque especial para a sua fraccao
flavonadide. A influéncia significativa de cada uesdes parametros, seja de forma individual ou em
interaccao sinergistica, foi avaliada por varidadss sensoriais (16). A hidrolise acida das mdéscu
portadoras de um cheiro frutado desempenha um rapettante. Os resultados salientam também o
forte impacto do oxigénio que mal pode ser atenpatddeores mais elevados de anidrido sulfuroso
livre nem por adi¢éo de acido ascorbico. Numerosagpostos foram identificados como produtos de
oxidagao, responsaveis pelos atributos olfactiu@s aeferidos e caracteristicos pelo envelhecionent
tipico (4,10,20,21). Justifica-se, portanto, coesid o envelhecimento tipico em grande parte como
um processo oxidativo.

1.2. Tipos de envelhecimento varietais

No entanto, encontram-se outros tipos de envellestormais ligados a determinadas castas. A titulo
de exemplo, refira-se 0 aroma a querosena, caistiterde certos vinhos varietais da casta Riesling
de elevado indice de maturacao fisiologica e deseam termos de analise sensorial descriptiva, por
um cheiro a gasolina, alperces secos e o proprimtem epigrafe. Na sua base molecular, encontra-
se o0 1,1,6-trimetilo-1,2-dihidronaftalina (TDN) ooluto de degradacéo néo oxidativa de carotenos
contidos no sumo daquela casta (23).

Compostos sulfurados volateis, portadores de umnccheeducao, podem ser formados a partir de
precursores inodores ou pouco odores. Em vinhaeras castas, fazem parte integrante do aroma
varietal enquanto a sua expressao aromatica fesaralde certos limites. Noutros vinhos, sem dulvida
a maioria, a formag&o de compostos sulfurados npario engarrafamento pode estar na origem de
uma forte depreciacdo aromatica. Nesses casosyecapento tardio de um cheiro a reducéo pode se
considerar, também, uma forma de envelhecimenfen@meno explica-se por uma hidrélise 4cida de
ésteres do acido tioacético pouco odoriferos, danigem a mercaptais de alta intensidade olfactiva
(13).

1.3. O envelhecimento atipico

Sirva a introducao precedente para enquadrar dreoimento atipico (EAT) num contexto em que €
muitas vezes confundido com outros fendmenos delleesimento, e para o distinguir. Na realidade,
existe um consenso entre provadores iniciados térima&m descrever o perfil aromatico dos vinhos
afectados por cheiros tdo diversos como os quersambuarda-roupa, naftalina, detergente, sabéao,
flor de acécia, flor de liméo, cera, roupa sujagunda de lavar roupa etc., na auséncia total de
guaisquer atributos frutados ou florais (6,7,12,Niima fase avanc¢ada, acrescenta-se um retrosabor
amargo que nao pode ser atribuido a taninos. Genédmo EAT encontra-se em vinhos magros, de
reduzido volume na boca, independentemente daradaagao alcodlica natural, embora com maior
incidéncia para vinhos de baixa maturacao fisiaégbevido a sua atipicidade olfactiva, tais vinhos
costumam ficar regularmente rejeitados como VQPIREIss organismos oficiais de controlo
sensorial ha maior parte dos paises produtoressquéa tentativas de tratamento curativo revelaram-
se ineficazes.

2. Formacdao do envelhecimento atipico

Logo no inicio dos respectivos trabalhos investigat o 2-amino-acetofenono (AAP) foi identificado
como molécula-chave e a principal responsével paIb (1,2,3). O seu limite de detecc¢ao sensorial
situa-se na ordem dos 0,7-1,0 pg/l. Todos os vidbdStis viniferg mesmo tintos, considerados
"limpos", contém teores compreendidos entre 0,03 @ g/l. Em vinhos afectados, esse teor pode
aumentar até aos 10 pg/l. Em vinhos oriundos dagbares directos de origem americana, o AAP
participa sistematicamente no aroma caracterigtizp



A formacéo do AAP e 0 seu aumento para concentsagiiseeptiveis de originar o EAT explica-se
por duas vias:

- Uma sintese microbiologica por leveduras indigeparticularmente das estirg€éeeckera

apiculatae Metschnikowia pulcherrimamplicadas em fermentac¢des espontaneas de naygiogos

de vinhas stressadas (2,3,6). Tendo as levedurgéndooSaccharomyces cerevisipeuca ou

nenhuma aptiddo a producgéo de AAP, a fermentacaolala ndo se pode considerar responsavel por
teores elevados em AAP desde que seja devidamamdezida pelas técnicas de inoculagao
habituais.

- Uma sintese meramente quimica a partir do aoidtmacético (IAA) por uma reacdo em cadeia que
implica a degradacao oxidativa do IAA por radicaiperoxidos e hidroxilos de oxigénio (1,12). O

IAA, como fitohormona, encontra-se sintetizadoreagenado em concentragcdes elevadas (>100 pg/l)
no sumo da polpa quando a videira esta submetidadicdes de stress. Além do IAA, foram
identificados outros compostos intermediérios pedates, como ele, ao metabolismos das auxinas,
tais como o triptofano e o quiruneno que déo origemn sua vez, a formacéo de produtos secundarios
gue acompanham o AAP nos vinhos afectados. Isdic@xparcialmente, uma certa variabilidade na
percepcéao sensorial do defeito. Sendo o IAA de mialevancia como precursor inodor no
aparecimento do EAT, contudo, a interven¢éo deasllivres de oxigénio merece maior atengao,
dado que séo eles que catalizam a transformacBoidem AAP.

Ficou comprovado que os radicais livres surgemradpda primeira sulfitacdo do vinho novo, a
seguir a fermentagéo alcodlica, quando tracos Ifitostfio oxidados para sulfato (1). Isso coincide
com a frequente observagéao préatica de o EAT paatgirdogo nos primeiros dias do vinho novo
sulfitado. A partir dai, o EAT devera ser considerenais um desvio aromatico precoce do que um
fendbmeno de envelhecimento propriamente dito. Tiadaweacg¢édo que da origem ao AAP néo leva
ao consumo total e imediato do IAA, podendo prodorgg, pelo contrério, durante varios meses. Essa
retardacdo, juntamente com a degradacao de aromadds susceptiveis de mascarar
temporariamente o cheiro proprio do AAP, explic@aitantos casos de aparecimento tardio do

EAT.

3. Prevencdao enoldgica do envelhecimento atipico

Nos vinhos tintos, os radicais livres catalizadal@seaccédo sao captados pelo tanino. Por isdms/in
tintos nunca manifestam ETA. Contudo, todas as adasdie enriquecer vinhos brancos em tanino,
seja por maceracgao pelicular ou seja por adicdardeos exdgenos, nao leveram a resultados
equivalentes. A explicacao reside na fraca capdeida vinho branco de manter tanino em solucao
quando comparado com o vinho tinto, pondo foraasideragéo as demais consequéncias gustativas
de um tal enriqguecimento. Do mesmo mode, procedmsemoldgicos visando uma diminui¢cao do

teor em polifendis, tal como a hiperoxigenacaordostos (15) ou 0 seu tratameno por colas
protéicas, ficam sem efeito sobre o eventual apaesdo do EAT. Portanto, pode-se concluir que as
intervengdes prefermentativas n&o afectam a suisitielpide dos vinhos brancos ao EAT.

Na fase pos-fermentativa, foi demonstrado que umacto prolongado com a levedura, tal como se
pratica em regime "sur-lie", leva a um decréscirtiolo do AAP formado (10). Esse efeito explica-se
pela secrecéo de glutationo pela levedura e acsimawacdo no vinho. As propriedades anti-radicais e
anti-oxidativas do glutationo e de outros peptis&s conhecidas. A observacéo aponta para as
vantagens de uma filtracao retardada dos vinhoss®@m que essa, porventura, pudesse estabilizar
rigorosamente vinhos de elevado teor em IAA.

Foi finalmente com o &cido ascoérbico que se encontm adjuvante eficaz de substituir os taninos do
vinho tinto no seu papel de captar os radicaisxigéaio (14). Do ponto de vista da pratica, a sua
adicao, de 10-20 g/hl, tem de efectuar-se, em aeseaspeita, 0 mais cedo possivel ou seja, maaltu
da primeira sulfitagcdo do vinho novo. Uma adic&as#da pode interromper a formacéo de AAP
numa fase ulterior, mas ndo elimina nem mascarAD Antretanto formado.

O acido ascorbico, por muito que seja util comtatreento preventivo contra o EAT, também
manifesta alguns inconvenientes na conservacawigloss brancos. Entre eles, conta a sua
propriedade de transferir qualquer oxigénio abslorpelo vinho completa e instantaneamente para o
anidrido sulfuroso cujo teor diminui por oxidac&mn termos gerais, 0 acido ascorbico, apesar da sua
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actuacao de anti-oxidante em determinadas conditgede a conferir uma maior sensibilidade a
oxidacéo aos vinhos brancos, diminui a sua esfabliéi cUprica e aumenta a sua disposicéo a
desenvolver cheiros de reducéo (17). Consequentepaonselha-se o seu uso limitado a vinhos
manifestamente ameacados de EAT.

Entretanto, como se pode avaliar atempadamentscaibilidade de um vinho a desenvolver o
EAT? Para tal, serve um teste de envelhecimemeracio efectuado durante trés a quatro dias a
50°C. De dois frascos cheios de vinho clarificadi@@damente sulfitado, um leva uma adic&o
complementar de acido ascorbico a 15 g/hl. Ao finpdriodo de incubacéo, procede-se a uma
avaliacdo olfactiva das duas variantes. Uma predis@io do vinho a formar EAT manifesta-se, por
comparacdo directa, na variante isente de acidwlzso (17).

4. As causas viticolas do envelhecimento atipico

Dado que o EAT ndo tem as suas origens na vindaagprnou-se imperativo procurar as causas na
viticultura. Foi referido o stress hormonal comadigéo de acumulacéo do precursor (IAA) na uva.
Numerosos estudos apontam para o stress hidrico famtor decisivo. Nos hemisfério norte, as
precipitacoes nos meses de Junho até Agosto passreas mais decisivas (22). O enrelvamento
contribui a acentuar o stress através da compatiglés recursos hidricos (18). Mais recentemente,
ficou comprovada a influéncia dos raios UV-B, irsiinados pelo alargamento do buraco de ozono,
sobre o aparecimento do EAT nos vinhos. A pulveéipade absorventes UV em vinhas predispostas a
formacédo do EAT resultou em vinhos "limpos" quandmparados com os das parcelas nao tratadas
da mesma vinha (5).

O IAA é conhecido por diminuir durante a maturafj§iol6gica, mas em muitas regifes vitivinicolas
observa-se um desfasamento crescente entre a paatdiisioldgica - aromatica e fendlica - e a
maturacgédo alcoodlica. Em consequéncia, o EAT mést@éncia a afectar cada vez mais vinhos de
elevada maturacéo alcodlica em que néo se espeefeao. Uma maturacao fisiologica deficitaria,
sejam quais forem as suas origens nutritivas onatéiricas, favorece o EAT de maneira mais
significativa (19). Como ela é dificil de atingimeculturas de rendimento exagerado, o efeito
sinergistico de rendimento, stress hidrico e ctahmiecoce constitui a base mais propicia para o
desenvolvimento do defeito. A figura 1 resume asas fisioldgicas que se apresentam multiplas,
complexas e interligadas (8,9,11).

As condig¢fes citadas estao igualmente na origeam@ecaréncia dos mostos em azote assimilavel
pelas leveduras. A formacéo de compostos sulfunag@eseabondos, assim como paragens de
fermentacao precoces séo a resposta directa eefriegda levedura a essa caréncia. De outra forma, o
stress fisioldégico na vinha que origina o EAT, ciile com o stress nutritivo da levedura. Em
consequéncia, EAT e cheiros a reducao aparecerasnwgzes em simultaneo, tornando a
interpretacdo sensorial mais dificil (13,14). Aiegtdo de sulfato de cobre, em tais condi¢cdesepbe
clara evidéncia a existéncia do EAT.

Nao existe relagdo causal entre a tendéncia pafele a caréncia em azote, como foi demonstrado
por adicdo ao mosto de nutrientes complexos. Tadhwgixos indices de azoto assimilavel na uva,
com destaque especial para certos aminoacidos a@rginino, sdo um indicador seguro da tendéncia
para o EAT. Assim, indirectamente, uma fertilizagdequada em azoto e a sua mobilizag&o por
recursos hidricos suficientes deverdo forcosametggrar os meios de combate ao EAT (8,9,11).

5. Resumo

O envelhecimento atipico € um desvio aromaticopmqeke surgir ja numa fase precoce da evolucao
dos vinhos brancos. Caracteriza-se por um pedihético que lembra guarda-roupa, cera, naftalina,
maquina de lavar roupa, sabéo, flor de liméo etgieese distingue nitidamente do conhecido
envelhecimento oxidativo. Na sua origem esta unanagdo aromatica deficitaria derivada de stress
hidrico e nutritivo, raios UV, rendimento excessigaolheita anticipada. Em tais condi¢ées, ocorre
uma acumulagéo da fitohormona &cido indolacétiodan no sumo da polpa que, a partir da primeira
sulfitacdo dos vinhos novos, comeca a transformamns 2-aminoacetofenono, molécula responsavel
pelas caracteristicas sensoriais do defeito. Esssformacao é catalizada por radicais livres de
oxigénio que resultam da oxidacdo do anidrido sofo. Com o teor em &cido indolacético dado
pelas condicdes viticolas, as técnicas pre-ferrtieasee fermentativas ndo influem na formacéo do 2-
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aminoacetofenono. Na auséncia de tratamentoswsatipenas a adi¢cdo de acido ascérbico se revela
um meio preventivo susceptivel de impedir o aparento do defeito, actuando pela sua propriedade
de captar radicais livres. Um teste de envelhediongcelerado permite identificar vinhos com

potencial para o desenvolvimento do envelhecimatipico.
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Figura 1: Origem e formacédo do 2-aminoacetofenono, moléchdee do envelhecimento atipico.
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