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A etapa de envelhecimento de vinhos em barris de carvalho é essencial para a
elaboracdo de vinhos de qualidade!. O processo de envelhecimento ocorre com o
contato do vinho na madeira por um longo periodo, aumentando o custo das barricas
gue tem uma vida util limitada®?. Uma alternativa para o envelhecimento é a
substituicdo dos barris por chips de carvalho que geram caracteristicas quimicas e
sensoriais do vinho parecidas com as das barricas a um valor inferior®#4. Nesse estudo
foram avaliadas a atividade antioxidante pelo método ORAC (capacidade de absorgéo
de radicais de oxigénio)® de sete amostras, considerado um tratamento sem adicdo
de chip (controle, T7) e seis tratamentos (T1- T6) com adicdo de chips de carvalho
americano, e chips de carvalho francés. No ensaio ORAC as solucdes padrao Trolox
e a solucdo de AAPH (dicloridrato de 2,2 azobis (2-metilpropionamida) e de
fluoresceina foram preparadas no dia da andlise. Em uma microplaca de 96 pocos
foram pipetados o padrdo, as amostras e os brancos, logo apés foi adicionado a
solucéo de fluoresceina e a solucdo de AAPH. A leitura em fluorescéncia (excitacéo
A= 485 nm e emissao A= 528 nm) ocorreu de minuto a minuto, a 37 °C, por 1 h e 30
min. A curva padréo foi preparada e os resultados foram expressos como equivalentes
a UM Trolox (TE) / 100mL de amostra. Os resultados obtidos da atividade antioxidante
para as seis amostras demostraram que a amostra T, com tratamento chip americano
adicionado na fermentacdo malolatica com maior atividade, e a amostra T5 com chip
americano e francés adicionados na fermentacdo alcoodlica e malolatica com a menor
atividade antioxidante; entretanto quando os resultados das seis amostras sao
comparados com a amostra controle (T7) concluimos que as etapas de
envelhecimento nédo influenciaram na atividade antioxidante dos vinhos de maneira
significativa.
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