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INTRODUCAO

Estimam-se em cerca de cinco dezenas as diferentes castas cultivadas na regiao do

Dao. Nesta grande variedade de castas, existem algumas que merecem destaque nao so pelas

suas quatidades enolOgicas, mas tambem pelo papel que tern na histOria viticola da regrao. Das

castas brancas destacam-se: Encruzado, Barcelo, Bical (Borrado de moscas), Rabo de Ovelha,

Terrantez, Uva de Cao, Verdelho, Cercial e Arinto do Dao (Assario). Das tintas destacam-se:

Touriga National, Bastardo, Jaen, Tinta Roriz, Tinta Pinheira e Alfrocheiro Preto.

0 melhoramento das tecnicas de viticultura e enologia sac) a chave para a prodUcão de

vinhos capazes de competir com os melhores do mundo. Neste sentido, ha que ter em conta o

potential do patrimOnio national, isto 6, as castas unicas, onde as tecnologias aplicadas na

vinificacdo so podem ser melhoradas atraves da aquisicao de mais informacao sobre aquelas.

0 estudo efectuado tern como objectivo caracterizar algumas das castas nobres da

regiäo do ado e avaliar a inflancia do estado de maturacão das uvas nas propriedades

organolepticas dos vinhos produzidos.

Define-se maturacao como sendo o momento em que nos bagos de uva se atinge, para

determinado ano e casta, a major acumulacao de acucar possivet e uma acidez fixa a condizer

com esse acucar, uma e outra dentro dos teores legatmente fixados. E regra geral, ern

condicOes normals, que a apoca de maturacao definida por meios tecnicos precede a

maturacdo fisiolOgica. De urn modo geral, corresponde em termos tecnolOgicos, a uma

sobrematuracdo quase sempre lesiva da qualidade dos mostos e, consequentemente, dos vinhos

a que ciao origem.



Numa tentativa de se compreender melhor a importancia dos fenOmenos ligados

maturacão das uvas, foram realizados estudos corn mostos provenientes de uvas em tres

estados de maturapao diferentes.

Dadas as caracteristicas ja conhecidas das castas nobres da regiâo do Dao, foram

escolhidas para este estudo as seguintes: Encruzado, Assario, Cercial, Touriga Nacional,

Mfrocheiro e Jaen.



ABORDAGEM EXPERIMENTAL

Foram realizadas microvinifica0es para 3 estados de maturacdo diferentes (11°, 12° e 13°) de

uvas, provenientes da Quinta de Carvalhais, de castas brancas e tintas da regido do Ddo,

segundo as tecnicas tradicionais delta região (Figuras 1 e 2). As microvinifica0es em branco

foram elaboradas em cubas de 300 I, enquanto que para as microvinificaciies em tinto foram

utilizadas cubas de 201, em duplicado.

As castas brancas utilizadas foram, Encruzado, Cercial e Arinto do ado (Assario) e as castas

tintas foram, Alfrocheiro, Touriga National e Jaen. 
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METODOS

Os vinhos foram analisados quanto aos seus parametros enolOgicos correntes (pH, acidez total,

acidez volitil, SO2 e teor alcoOlico), assim como, a outros parametros de interesse,

nomeadamente, aminoacidos e acidos organicos. Foram tambèrn determinados os seus perfis

aromaticos, teores em terpenos, esteres, alcoois superiores e acidos gordos lines, por

cromatografia.

Anilises eromatografieas:

Os aminoncidos foram analisados por HPLC num cromatOgrafo Alpha Plus Amino Acid

Analyser. Os acidos organicos (acido malico, acid° lactic°, acid° acetico, acid° tartarico,

acid° citrico), foram quantificados por HPLC num cromatOgrafo Dionex sêrie 4500 I. Os

alcoois superiores, metanol e acetato de etilo foram determinados por cromatografia gasosa

segundo o metodo descrito por Bertrand (1994). Os terpenos e esteres etilicos, acetatos de

alcoois superiores, acidos gordos volateis, acidos gordos livres, hexanol, succinato de etilo e

lactato dietilo foram doseados por cromatografia gasosa (Bertrand, 1981).

Analise sensorial

Todos os vinhos foram analisados sensorialmente corn Fichas de Prova descritivas para vinhos

brancos e tintos. A andlise sensorial dos vinhos foi realizada por urn painel de 8 provadores, no

caso dos vinhos brancos, e por urn painel de 7 provadores, no caso dos vinhos tintos. Para o

estudo da repetibilidade do painel, analisaram-se na mesma serie de provas duas vezes o

mesmo vinho de algumas das amostras.

Analise estatistica

Para interpretar e correlacionar os resultados obtidos atraves das andlises quimicas e sensoriais

dos vinhos, assim como para avaliar o painel de provadores, foram efectuadas analises

estatisticas multidimensionais: uma Analise em Componentes Principais (ACP) e uma Analise

Factorial das Correspondências MUltiplas (AFCM).

A ACP permite descrever um conjunto de variaveis quantitativas (variaveis quimicas e

sensoriais) e urn conjunto de individuos (os vinhos), que sac, projectados num espaco de duas

dimenseies. Os eixos (componentes principais) são combinacties lineares das variaveis mais



significativas e representam uma certa proporcào da variaclo total das variaveis. As variaveis

e os individuos säo projectados em pianos diferentes e situados no interior de urn circulo, dito

de correlacAo.

A AFCM pode ser considerada uma dupla ACP que permite a construcao de urn so grkfico

onde estäo representados os individuos (vinhos), as variaveis e os jUris. Da mesma maneira que

uma ACP, o principio delta tëcnica é a construcäo de urn grafico a partir de urn vasto nUmero

de dados. Corn este tipo de anAlise podemos ter:

- a utilizacäo de variaveis heterogeneas em unidades (variaveis quimicas/variAveis serisoriais

corn valores de intensidade de 1 a 5)

as variaveis divididas em modalidades (fraca, media e forte). Por exemplo, FLO (floral) é

dividida em 2 modalidades FL1 e FL2 que correspondem respectivamente A "floral de

intensidade fraca" e "floral de intensidade forte".

ligaceies entre variaveis qualitativas e quantitativas
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RESULTADOS

I) Anilises quimicas

Os resultados apresentados referem-se aos ensaios efectuados provenientes da vindima

1996.

Relativamente a concentracäo em aminoacidos dos mostos das duas castas tintas analisadas do

Ddo (Touriga Nacional e Jaen), aquela que apresentou os teores mais elevados de aminoacidos

(total sem prolina) foi a casta Jaen, com valores superiores a 2000 mg/l. Estas castas tamb6rn

contêm os valores mais elevados de prolina (acima dos 450 mg/I). Quanto ao teor dos

aminoacidos dentro da mesma casta corn diferentes graus de maturacdo, pode-se observar

pelas Figuras 3 e 4 que uma major maturacao conduz a uma diminuicão dos teores de alguns

aminoacidos, tais como a glutamina, alanina, arginina, e por outro lado, a urn aumento do nivel

de prolina.

Figuras 3. Thor de glutamina, alanina, arginina	 Figuras 4. Thor de glutamina. alanina,arginina
e prolina em mostos das castasTouriga Nacional 	 e prolina em mostos das castas Encruzado

De urn modo geral, no que diz respeito aos compostos voldteis de fermentacão, as diferencas

encontradas nos diferentes vinhos não apresentam uma correlacdo imediata corn os graus de

maturacão analisados.

Os vinhos de major grau de maturacao apresentaram valores mais baixos em hexanol

(resultados não apresentados).



Os compostos provenientes da uva (aromas primirios), tais como o linalol, terpeniol, nerol,

geraniol, la° participam no aroma das dual castas brancas analisadas, uma vez que estes estho

presentee em quantidades ndo detectaveis sensorialmente (Fig. 5). No entanto, e tal como se

pode observar na Figura 6, relativamente as castas tintas, os vinhos Touriga Nacional

pertencentes ao 2° estado de maturacão contém quantidades aprecidveis destes compostos

(260 p.g/1).

13 EN 11

o EN 12

1:1 EN 13

Figuras 5.Teores de compostos terpenicos livres 	 Figuras 6.Teores de composlos terpenicos lines
livres na casta Encruzado	 na casta Touriga Nacional



11) Comelad° entre as anilises quimicas e sensoriais

Apresentam-se a seguir as figural de uma ACP das variaveis quimicas e sensoriais para os

vinhos brancos e tintos da colheita de 1996 (Figuras 7 a 10). SA° apenas representados os

resultados mais significativos.

Como se pode ver pelas Figuras 7 e 8, os vinhos melhor cotados sensorialmente säo os T12 e

T13 (estados de maturacdo 2 e 3), que sdo os vinhos que contêm maiores teores em esteres

etilicos, acetatos, alcoois superiores, acidos gordos (l yres, assim como linalol e terpeniol.

Os vinhos pertencentes a casta Touriga Nacional corn o grau de maturacao mais baixo, foram

classificados de "vegetal" e de "acidos". Estes vinhos contém baixos teores em linalol e em

esteres etilicos

Os vinhos da casta Jaen (1° estado de maturacdo) distinguem-se por conterem uma major

quantidade de succinato de dietilo, e por serem pobres em terpenos livres assim como em

compostos de fermentacäo (esteres etilicos, acetatos de alcoois superiores). Sensorialmente

estes vinhos foram classificados de "acidos" e de"vegetais".
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Fig. 7 Projeccio de algumas das varinveis quimicas e sensoriais no piano formado pelos eixos I e 2
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Pelas Figuras 9 e 10 pode-se observar que os vinhos broncos do Dao distribuem-se ao longo

do eixo I segundo e seu estado de maturacäo.

Os vinhos corn o grau de maturacdo mais baixos (All, Al 1-r e EN 11) caracterizam-se por

terem teores mais elevados de hexanol e sensorialmente foram classificados c,omo os mais

Acidos. Os vinhos All contêm teores mais elevados em linalol, sendo considerados os mais

florais (correlacão entre lin/FLO = +0.818). No entanto, os mais apreciados e os de maior

qualidade global foram os vinhos da casta Encruzado do T estado de maturacdo (EN 12),

sendo notados os mais frutados e de major persisténcia aromAtica. Estes caracteres sensoriais

encontram-se correlacionados corn os seus teores em acetatos de Alcoois superiores (ace/FRU

= 0.926; ace/PER = 0.655).

Os vinhos correspondentes ao 3° estado de maturacdo säo considerados sensorialmente mais

suaves e os de maior volume, caracteristicas relacionadas corn o seu teor alcoOlico mais

elevado. Contudo, estes vinhos näo foram classificados como os de major qualidade global.
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Fig. 9 Projeccão de algumas das variiveis quimicas e sensoriais no piano formado pelos eixos 1 e 2

Fig. 10 Projeccio dos vinhos brancos do Me no piano formado pelos eixos 1 e 2



A partir da analise factorial de correspondências mUltiplas (AFCM) das provas sensoriais

realizadas aos vinhos tintos de 1997 da regiäo do Dao (Fig. 11) pode-se observar que:

os sete provadores (J1, J2, J3, J4, J5, J6 e J7) distribuem-se de uma forma homogOnea.

Embora os provadores J5 e J6 tenham atribuido notas de uma maneira geral baixas para alguns

caracteres tais como Equilibrio (EQ1) e Suavidade (SV1), atribuiram notas alias para o

caracter Vegetal (VE3).

os provadores J1, J3, J4, e J7 consideraram os vinhos Touriga Nacional de qualidade elevada

(QG3 e QG4), caracterizando estes vinhos corn caracteres de frutado (FR3), floral (F13),

equilibrados (EQ3) e corn persistència (PE3). Por outro lado estes provadores nao apreciaram

os vinhos da casta Jaen.

os vinhos da casta Touriga tan intensidade de cor superior (CO3), säo menos herbaceos

(VE2), tern melhor aroma de boca (AR2) e melhor estrutura (ET2) sendo projectados ao

longo do eixo 1.

os vinhos provados duas vezes, TN12/TNI2r e J11/J11r, säo projectados no piano 1/2 em

posicOes muito prOximas, o que significa que os provadores são capazes de reconhecer na

mesma sèrie vinhos iguais.



Tratamento estatistico (AFCM) das anilises sensoriais a vinhos tintos do Waco de
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CONCLUSOES

Os vinhos com graus de maturaCao mais baixos caracterizam-se por terem teores em hexanol

mais elevados e sensorialmente foram notados como os vinhos mais "vegetais" e

Relativamente as castas brancas analisadas, os vinhos da casta Encruzado com maior grau de

maturacao, que apresentaratri major volume, foram os mais apreciados, sendo notados como

os mais frutados e de major persistência aromatica. No que respeita aos vinhos tintos, os da

casta Touriga Nacional foram os mais apreciados sensorialmente, ern particular os vinhos do 2°

e 3° estados de maturacào, que sào os vinhos que contém teores mais elevados ern esteres

etilicos, acetatos, alcoois superiores, acidos gordos livres, assim como linalol e terpeniol. Os

vinhos pertencentes a casta Touriga Nacional com o grau de maturacão mais baixo contêm

baixos teores em linalol e em esteres etilicos
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