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Defeitos sensoriais dos vinhos

Os defeitos sensoriais presentes nos vinhos podem ter vérias origens (de forma
isolada ou combinada):

* Provenientes das uvas;
* Relacionados com os processos fermentativos (F.A. e/ou F.ML);

* Decorrentes do processo de estagio e conservacgado.
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Provenientes das uvas

* Aromas a pimento verde e gosto herbdceo (3-isobutil-2-metoxipirazina);
Limiares de percecdo:
2 a 8 ng/L vinhos brancos
2 a 16 ng/L vinhos tintos

* Aroma a erva cortada, folhas verdes ou secas (trans-3-hexenol, cis-3-
hexenol, trans-2-hexenol);

* De forma a evitar este tipo de defeitos torna-se importante:
* Uvas com maturagcoes adequadas e bom estado de sanidade;
* Desengace das uvas;
* Cuidados nas prensagens (nomeadamente com prensagens excessivas);
* Evitar o excesso de contato do vinho com as borras.
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Provenientes das uvas

* Estado sanitario das uvas, dependentes de alguns fatores:
- Intensidade das chuvas (fase final da maturagdo);
- Eventual suscetibilidade intrinseca das castas;
- Fragilidade da pelicula das uvas;
- Ataque de fungos (Bofrytis cinera);
- Doengas varias.

Odor a fungos (1-octenona-3; 1-octenol-3; 2-octenol-1).
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Relacionados com os processos fermentativos

* Associados a vdrios produtos do metabolismo das leveduras e das bactérias;
* Alteragoes devidas a compostos de enxofre;
* Produtos resultantes ao metabolismo bacteriano.

Acido acético (limitar detecdo 750 mg/L)
* Odor a vinagre, sabor acre.
* Origens:
- Associado a actividade das leveduras;
- Associado a actividade das bactérias lacticas e acéticas;
- Inadequado cuidado em todo o processo de elaboragdo e conservagdo
dos vinhos.
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Relacionados com os processos fermentativos

Acetato de etilo (limitar dete¢do 160 mg/L)
* Aroma a vinagre, cola, verniz das unhas.
* Origens:
- Produgdo durante a fermentagdo alcodlica;
- Flora autoctone das uvas;
- Actividade das bactérias acéticas durante a conservagdo/envelhecimento

dos vinhos.
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Relacionados com os processos fermentativos

Compostos de enxofre

e Sulfureto de hidrogénio (ovos podres, limiar detegcéo 0.8 Ug/L);

* Etanotiol (cebola, limiar de detegéio 0.1 hg/L);

* Sulfureto de dimetilo (borracha, trufa, marmelo, limiar detegéo 5 pg/L).

Diacetilo
* Aroma a queijo, manteiga rangosa.
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Relacionados com os processos fermentativos

Compostos de enxofre

Descrigdes sensoriais para compostos sulfurados

smposto strutura Dascricdo Sensoria
Sulfureto de hidrogemo H25 owos podres, lixo
Etilo mercaptano N CH3CH25H fosforo, sulfidos, terra
Metilo mercaptano CH35H Couve podre, barracha
gqueimada
T Sulhdos dietlo CHACHZSCH2CHS borracha
Suthdos dimetilo CH3S5CH3 milho em lata, couve
cozinhada, espargos
Disulfidos dietilo CHACHZ255CH2CHS alho, borracha queimada
Disullidos dimetilo CH3S5CHE vegetal, couve. cebola
_E}isulfius de carbono cs2 doce, leve, verde, sulfidos
Fonte: ETS
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Relacionados com os processos fermentativos

Compostos de enxofre
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Decorrentes do processo de estagio e conservagdo

Origens diversas:
* Ma conservagdo e higienizagcdo dos equipamentos (ex: recipientes);
* Actividade microbiolégica nefasta;

* Produgdo de fendis volateis:
- 4-etil-guaiacol (cravo da india, cravos, fumo, madeira quelmadq)
- 4-etil-fenol (couro, cavalarica, suor a cavalo) "
- 4-vinil-guaiacol (especiarias).

A presenca de fendis volateis esta relacionada com o desenvolvimento de
leveduras Brettanomyces/Dekkera, capazes de se desenvolverem em
vinhos com baixos teores de agUcares e que tém a capacidade de produzir

fenodis volateis.
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Decorrentes do processo de estagio e conservagdo '

* Transferéncia de haloaniséis para o vinho a partir de materiais contaminados
(recipientes, barricas, rolhas, filtros, etc).
- 2,4,6-Trichloroanisol (TCA) - vinhos com gosto a cartdo humido (sabor a
mofo). Limiar de detegdo de 5 ng/L;

- 2,4,6-Tribromoanisol (TBA) - surgimento no tratamento das madeiras nas
adegas. Com a humidade os fungos desenvolvem-se, sendo as
consequéncias similares ao TCA;

- 2,3,4,6-Tetrachloroanisole (TeCA) — ocorre por contaminagdo através de
produtos de limpeza/desinfegéio (clorados). Limiar de detegdo de 20 ng/L;
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Fonte: ETS
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uvas frescas, amoras, mirtilo, frambossa, limao, maga, cersja,
pEssego, laranja, marmels, grosslha

FRUTOS SECOS  aveld, noz, améndoa, uvas passas, ameixa ssca

FRUTADCS

FRUTOS : . . .
TROPICAlS  2Manas, meldn, banana, lichias, maracuja
FLORAL resas, violstas, gernio, jasmim, flor de laranjeira, alscrim, gissta
EXEMPLOS DA PERCE Png VEGETAL feno, cogumslks, erva, pimentos verdas, cha, cogumsls, trufa
OLFACTIVA EMPIREUMATICOS petréleo, fume, hidrozarbonstos

ESPECIARIAS  anis, canela, pimenta, cravinha, canela, baunilha
ANIMAL veado, caga, pelo hamids, cabsdal, suor de cavalo
BALSAMICA  canfora, cedro, ciprests, sucalipto, menta, caruma
GUEIMACO  akatrao, café, tosta, mantsiga, caramslo, tabaco, fumo

MINERAIS quartzo, mina de lapis, iodo, naftalina
QuiKICA erofre, sulfuroso, sulfidrico, acetato de etik, TCA
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Vinho tendencialmente oxidado

Acetaldeido em excesso
Vinho com acetaldeido
Ligeiro excesso de oxigenacao

Vinho ligeiramente reduzido
Ligeira reducao

Reducao perigosa

Vinho decididamente reduzido
Vinho fortemente reduzido
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