R Lt .

A v

TR

_CARACTERIZA(:AO QUIMICA E SENSORIAL DE VINHOS PROVENIENTES DE
CASTAS NOBRES DA REGIAO DO DAQ

P. Guedes', C. Pina', C. Santos', S. Santos', I. Vasconcelos', L. Cabral’, M. Vieira®, ¢
T. Hogg'

' Escola Superior de Biotecnologia, U.C.P., Porto
2 SOGRAPE/Vinicola do Dio Lda., Vila Nova de Gaia

INTRODUCAO

Estimam-se em cerca de cinco dezenas as diferentes castas cultivadas na regido do
Diao. Nesta grande variedade de castas, existem algumas que merecem destaque nio so pelas
suas qualidades enologicas, mas também pelo papel que tém na histona viticola da regido. Das
castas brancas destacam-se: Encruzado, Barcelo, Bical (Borrado de moscas), Rabo de Ovelha,
Terrantez, Uva de Céo, Verdelho, Cercial € Arinto do Dio (Assario). Das tintas destacam-se:
Touriga Nacional, Bastardo, Jaen, Tinta Roriz, Tinta Pinheira e Alfrocheiro Preto.

O melhoramento das técnicas de viticultura e enologia si¢ a chave para a producio de
vinhos capazes de competir com os melhores do mundo. Neste sentido, ha que ter em conta o
potencial do patfiménio nacional, isto €, as castas Unicas, onde as iecnologias aplicadas na
vinificagdo so podem ser melhoradas através da aquisigio de mais informagio sobre aquelas.

O estudo efectuado tem como objectivo caracterizar algumas das castas nobres da
regido do D3o e avaliar a influéncia do estado de maturagdo das uvas nas propriedades
organolépticas dos vinhos produzidos. |

Define-se maturagdo como sendo o momento em que nos bagos de uva se atinge, para
determinado ano e casta, a maior acumulagdo de agucar possivel e uma acidez fixa a condizer
com esse agucar, uma e outra dentro dos teores legalmente fixados. E regra geral, em
condigbes normais, que a época de maturagdo definida por meios técnicos precede a
maturagao fisiologica De um modo geral, comresponde em termos tecnologicos, a uma
sobrematuragdo quase sempre lesiva da qualidade dos mostos e, consequentemente, dos vinhos

a que dio ongem.
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Numa tentativa de se compreender melhor a importancia dos fenémenos ligados 3
maturagdo das uvas, foram realizados estudos éom mostos provenientes de uvas em trés
estados de maturagdo diferentes. |

Dadas as caracteristicas ja conhecidas das castas nobres da regifio do Die, foram
escothidas para este estudo as seguintes: Encruzado, Assario, Cercial, Touriga Nacional,

Alfrocheiro e Jaen.
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ABORDAGEM EXPERIMENTAL

Foram realizadas microvinificaghes para 3 estados de maturacido diferentes (11°, 12° e 13°) de
uvas, provenientes da Quinta de Carvalhais, de castas brancas e tintas da regido do Dio,
segundo as técnicas tradicionais desta regido (Figuras 1 e 2). As microvinificagdes em branco
foram elaboradas em cubas de 300 |, enquanto que para as microvinificagdes em tinto foram

utilizadas cubas de 20 |, em duplicado.

As castas brancas utilizadas foram, Encruzado, Cercial e Annto do Dio (Assario) e as castas

tintas foram, Alfrocheiro, Touriga Nacional e Jaen.

UVAS UVAS
Esmagamento : Esmagamento
(1) J
Mosto Mosto
Defecagio . Fermentagio
(a) * (1} . (2) ‘
Mosito trasfegado Vinhe (3)
Fermentagio
(2) # Figura 2. Microvinificagio em tinto
Vinho (3}

Figura |. Microvinificagdo em branco

(a} Andlises da wrbidez Iniciar a fermentagdo a 50-200 NTU: (1) analises do pH. acidez total. teor dc alcool

provavel. densidade. (2) Andliscs de densidade: (3) Controlo do SO2, medigio da acides total ¢ do grau

alcoolico.
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METODOS

Os vinhos foram analisados quanto aos seus pardmetros enologicos correntes (pH, acidez total,

acidez volatil, SO2 e teor alcodlico), assim como, a outros pardmetros de interesse,

nomeadamente, aminoacidos e acidos orginicos. Foram também determinados os seus perfis

aromaticos, teores em terpenos, ésteres, alcools superiores e acidos gordos livres, por

cromatografia.

Analises cromatogrificas:

Os aminoacidos foram analisados por HPLC num cromatografo Alpha Plus Amino Acid
Analyser. Os acidos organicos (acido malico, acido lactico, acido acético, acido tartarico,
acido citrico), foram guantificados por HPLC num cromatografo Dionex série 4500 I. Os
alcoois superiores, metanol e acetato de etilo foram determinados por cromatografia gasosa
segundo o método 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 com Fichas de Prova descritivas para vinhos
brancos e tintos. A analise sensorial dos vinhos fot realizada por um ﬁainel de 8 provadores, no
caso dos vinhos brancos, e por um painel de 7 provadores, no caso dos vinhos tintos. Para o
estudo da repetibihdade do painel, analisaram-se na mesma série de provas duas vezes o

mesmo vinho de algumas das amostras.

Anilise estatistica

Para interpretar e correlacionar os resultados obtidos através das analises quimicas e sensoriais
dos vinhos, assim como para avaliar o painel de provadores, foram efectuadas analises
estatisticas multidimensionais: uma Andlise em Componentes Principais (ACP) ¢ uma Analise

Factorial das Correspondéncias Multiplas (AFCM).

A ACP permite descrever um conjunto de varnaveis quantitativas (variaveis quimicas e
sensoriais) € um conjunto de individuos (os vinhos), que sio projectados num espago de duas

dimensdes. Os eixos (componentes principais) sao combina¢des lineares das vanaveis mais
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significativas e representam uma certa proporgio da variagio total das variaveis. As variaveis
¢ os individuos sio projectados em planos diferentes e situados no interior de um circulo, dito

de correlagio.

A AFCM pode ser considerada uma dupla ACP que permite a construgdo de um sé grafico
onde estdo representados os individuos (vinhos), as variaveis e os juris. Da mesma maneira que
uma ACP, o principio desta técnica € a construgao de um grafico a partir de um vasto niimero
de dados. Com este tipo de anélise podemos ter:

- a utilizagdo de vaniaveis heterogéneas em unidades (variaveis quimicas/varidvels sensoriais
com valores de intensidade de 1 a 5)

- as vanaveis divididas em modalidades (fraca, média 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”. |

- ligagBes entre vanaveis qualitativas e quantitativas




RESULTADOS

3
]

i T) Analises quimicas .

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

1996.

Relativamente a concentragio em aminoacidos dos mostos das duas castas tintas analisadas do
Dio (Touriga Nacional e Jaen), aquela que apresentou os teores mats elevados de aminoacidos

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

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

‘ aminoéacidos dentro da mesma casta com diferentes graus de maturagdo, pode-se observar
i . . x S

: pelas Figuras 3 e 4 que uma maior maturagdo conduz a uma diminui¢do dos teores de alguns
i aminoacidos, tais como a glutamina, alanina, arginina, e por outro lado, a um aumento do nivel
| de prohina.
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Figuras 3. Teor de glutamina. alanina. arginina Figuras 4. Teor de glutamina. alanina.arginina
e prolina em mostos das casiasTouriga Nacional e prolina em mostos das castas Encruzado

De um modo geral, no que diz respeito aos compostos volateis de fermentagio, as diferengas
encontradas nos diferentes vinhos ndo apresentam uma correlagido imediata com os graus de
matura¢do analisados.

Os vinhos de maior grau de maturagdo apresentaram valores mais baixos em hexanol

(resultados ndo apresentados).




Os compostos provenientes da uva (aromas primarios), tais como o linalol, terpeniol, nerol,
geraniol, ndo participam no aroma das duas castas brancas analisadas, uma vez que estes estio
presentes em quantidades nio detectéveis 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 maturagao contém quantidades apreciaveis destes compostos

(260 pg/l).
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livres na casta Encruzado . na casta Touriga Nacional
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II) Correlagio entre as anilises quimicas e sensoriais
Apresentam-se a seguir as figuras de uma ACP das variaveis quimicas e sensoriais para os
vinhos brancos e tintos da colheita de 1996 (Figuras 7 a 10). Sdo apenas representados os

resultados mais significativos.

Como se pode ver pelas Figuras 7 e 8, os vinhos melhor cotados sensorialmente sdo os T12 e
T13 (estados de maturagdo 2 e 3), que sdo os vinhos que contém maiores teores em ésteres

etilicos, acetatos, alcoois superiores,' acidos gordos hivres, assim como linalol e terpeniol.

Os vinhos pertencentes a casta Touriga Nacional com o grau de maturagdo 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 maturagio) distinguem-se por conterem uma raior
quantidade de succinato de dietilo, e por serem pobres em terpenos livres -assim como em

compostos de fermentagdo (ésteres etilicos, acetatos de alcoois superiores). Sensorialmente

estes vinhos foram classificados de “acidos” e de“vegetais”.




Tratamento estatistico (ACP) das anilises quimicas/sensoriais a vinhos tintos do

Dio 1996

Eixe 2 ’
FLO - Flores
SUA - Suave
ACI - Acidez
VEG-Vegetal
COR-Cor
PER - Persisténcia
FRS-Frutos secos

eet-Esteres etilicos
ace-Acelatos
acet-Acetato de etilo
met-Metanol
tin-Linalo!
terp-Terpeneot

Eixo I

Fig. 7 Projeccao de algumas das varidveis quimicas e sensoriais no plana formado pelos eixos 1¢2

Eixo 2 T11-Touriga Nacional 11
: “T12- Touriga Nacional 12
~Fi2(r)- TN12 repetigao
Ji1-Jaen
J11(r)}-Jaen 11 repeti¢io
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Fig. 8 Projecgao dos vinhos tintos do Dio ne plano formado pelos eixos e 2
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Pelas Figuras 9 e 10 pode-se observar que os vinhos brancos do Dido distribuem-se ao longo

do eixo 1 segundo e seu estado de maturagdo.

Os vinhos com o gfau de maturag¢do mais baixos (Al1, Ail-r e EN 11) caracterizam-se por
terem teores mais elevados de hexanol e sensorialmente foram classificados como os mais
acidos. Os vinhos A1l contém teores mais elevados em linalol, sendo considerados os mais
florais (correlagio entré in/FLO = +0.818). No entanto, 0s mais apreciados e 0s de maior
qualidade global foram os vinhos da casta Encruzado do 2* estado de maturagdo (EN 12),
sendo notados os mais frutados e de maior persisténcia aromatica. Estes caracteres sensoriais
encontram-se correlacionados com 0s seus teores em acetatos de alcoois supenores (ace/FRU

= (0.926; ace/PER = 0.655}.

Os vinhos correspondentes ao 3° estado de maturagdo sdo considerados sensonalmente mats

suaves e 0s de maior volume, caracteristicas relacionadas com o seu teor alcodlico mais

elevado. Contudo, estes vinhos nio foram classificados como os de maior qualidade global.




Tratamento estatistico (ACP) das analises quimicas/sensoriais a vinhos brancos do

Dio 1996

Eixo 2
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SUA - Suave

ACI - Acidez
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QG-Qualidade global
PER-Persisténcia
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Fig. 9 Projeccao de algumas das variaveis quimicas e seasoriais no plano Tormado pelos eixos 1 e 2
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Fig. 10 Projecgao dos vinhos brancos do Do no plano formado peles cixos e
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A partir da anélise factorial de correspondéncias multiplas (AFCM) das provas sensoriais

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

- os sete provadores (J1, J2, 13, J4, J5, J6 e J7) distribuem-se de uma forma homogénea.
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 altas para o

caracter Vegetal (VE3).

- 08 prbvadores J1, J3, J4, e 17 consideraram os vinhos Touriga Nacional de qualidade elevada
(QG3 e QG4), caracterizando estes vinhos com caracteres de frutado (FR3), floral (FI3),
equilibrados (EQ3) e com persisténcia (PE3). Por outro lado estes provadores ndo apreciaram

os vinhos da casta Jaen.

- os vinhos da casta Touriga tém intensidade de cor superior (CO3), sGo menos herbaceos
(VE2), tém melhor aroma de boca (AR2) e melhor estrutura (ET2) sendo projectados ao

iongo do eixo 1.

- os vinhos provados duas vezes, TN12/TN12r e J11/J11r, sdo projectados no plano 1/2 em

posi¢des muito proximas, o que significa que os provadores sdo capazes de reconhecer na

mesma série vinhos iguais.




Tratamento estatistico (AFCM) das andlises sensoriais a vinhos tintos do Diio de
1996
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Fig. 11 Anilisc factorial de correspondéncias multiplas (AFCM) das provas sensoriais realizadas aos vinhos

tintos de 1997 da regido do Diao.




CONCLUSOES

Os vinhos com graus de matura¢iio mais baixos caracterizam-se por terem teores em hexanol
mais elevados e sensorialmente foram notados como os vinhos mais “vegetais” e acidos.
Relativamente as castas brancas analisadas, os vinhos da casta Encruzado com maior grau de
maturagdo, que apresentaram maior volume, foram os mai_s apreciados, sendo notados como
os mais frutados e de maior persisténcia aromatica. No que respeita aos vinhos tintos, os da
casta Touriga Nacional foram os mais apreciados sensorialmente, em particular os vinhos do 2°
e 3° estados de maturagdo, que sdo os vinhos que contém teores mais elevados em esteres
etilicos, acetatos, alcoois superiores, acidos gordos livres, assim como linalol e terpeniol. Os .
vinhos pertencentes a casta Touriga Nacional com o grau de maturagdo mais baixo contém

baixos teores em linalo! e em ésteres etilicos.
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