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Introdugao : -

As caracteristicas quimicas e consequentemente arganoképlicas de um vinho estiio dependentes de vanos
factores, tais como o dima, 0 ipo de solo; 2 exposigo solar e 0 modo de condugdo da vinha, a ofigem genéiica
das castas, etc. A regiao do Déo & camcterizada por um dima temperado, onde a vinha estd implantada em
feenas de granitos 6 istos de fraca fertidade (2). A maturacgo da uva condidona a quiaiidade @ mesmo o tipo
de vinho, conduzindo a vérias transtomagies, que se traduzem por urn aumento dos agucares, deminuicao da
acidez, redu30 da conoentragiio dos looois superiores e dos ados gordos de cadeia auta (1). Pretende se,
assim estudar o efeito do estado de maturagao da wva nas propriedades quimicas do vinho e caradierzar
armaticamente virhos provenientes de qualio castas da regiao do Do,

Material e métodos : . ,

Este estudo foi efectuado com a coheita de 1995, utlizando as castas brancas Cerdial e Encruzado e as castas
tintas Tourigo e Afocheko Preto, provenientes da mesma parcela de vinha experimental. Para os vinhos
brancos foram efectuadas micvinficagbes de 201, em ganafes de vido, apcs uma defecagio dos mostos de
24hPa|aosvihosﬁmosf0famWiﬁ(ados10Idermsto em oubas proprias com pistao de maceracio. Todas
as mcovinificagoes foram realizadas em duplicado e com nivels de suffuroso controlado. Os mostos foram
inoculados com uma levedura seca activa. Foram realizadas microvinificagbes com uvas em trés diferentes
mwmm.TMmmmmmeMMaaﬂs%mmme
anglises cromatogrficas (GC e HPLC). A andlise sensorial dos vinhos foi realizada por um painel de 8
provadores profissionals, no caso das vinhos brancos, e de 5 provadores, no ¢ase dos vinhos tnlos, tendo-se
utizado para 0 efetto fichas de prova desaitivas. Os esullados das andiises quimicas e das andlses sensorials
loram tratados estafisicamente através de uma Andise em Componentes Prindipas (ACP).

Resultados e Discussdo:

Abt&eertamsedeseguidaosr&;ultadosobﬁdosatravésdecixasACt3 uma para vinhos brancos (figuras 1a e
ib)eamapa:avrhostm)s(ﬁguuas2a92b) ulizando as varidvels quimicas e sensordis simultaneamente.
Emambas as andlises foi escohida a representacio grifica dos edos 1 e 2, visto serern 6s que contém maior
W.memmm(@m1a),om1mmﬂmpebsvm
Quimicas ésteres etioos de addos gordos (OBC2, CBC2, C10C2 e C12C2), 4ddos gordos ies (C6, C8, Cl0 e
C12) e teor akoodkon e sersoraimente pela suavidade, persisiéndia e qualidade {oorelagdes com o ebo 1 de
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respecivarnente 0.784, 0.940, 0.960, 0948, 0.958 e 0.916). Noladooposbdoem‘reﬁtaoplqedadasas
mmmmem(mwmmomi espedivaments de 0943, 0857 e
0.742). No plano sensorial, a persisiénda estd bem comeladionada com a qualdade, © volume com o teor
akoodioo € 0 teor e ésteres etlicos de &cdos Qordas com 05 caradteres fiutado e floral A representagio dos
vinhos no plano formado pelos eixos 1 2 (figur 1b) mostra uma perella separgao destes segundo as castas.
O painel de provadores preferiu 0s vichas da casta Enoiuzado aos vinhos da casta Cerdial. Os vithos dacasta
Encneado caracierizam-se essendalments pelos seus elevados teors em Aidos gordos fves, variando de 22
230 Mg/, e em ésteres etiicos de dadas gormos (4.2 a 5.8 mgf), por um maior teor aloodioo (133 a 14.6 %),
facto coroborado por concentragdes em aglicares tolais nos mostos mais elevadas, € por valores de pH
superiores, A nivel sensorial os vinhos desta casta #m uma boa persistinda e qualidade aromdlica, sendo
considerados florais, rutados, Gom vokume e suavidade, 0 que est de 3000 Com 05 FSUAdTS QUITIDS F
refeddos. Os vinhos da casta Cerdial apresentan conteddos glevados em metand, acetato de efio e bexandl
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Fgura 1a- Projecgiio das varidvels quinicas e Figua 1b- Prjocio dos wihos  branaos
‘ s dos vinhos d I no ot {individuos) no plano forado palos edos 1 e 2.

formado pelos exos 162

Na ACP referent aos vinhos de castas tintas (figura 22) 0 eixo 1 caradieriza-se pelas varkiveis ésteres etiioos
de 4cdos gordos, qualidade, impidez, estiutur, aroma e equitbrio (cometagies com o ebo 1 respedivamente
de 0.979, 0.967, 0.930, 0.844, 0.905 e 0.811). Do fado opasto estio projectadas as vartivels addez voldt € pH
(comrelagBes com o ebxo de respecivaments 0.789 e 0.803). Dos resultadas oblidos nesta andise estatisica s30

- de salentar algumas conelagbes entre as vakivels quimicas e sensoriais: 05 ésteres efiicos de dddos gomdos
comelacionam-se com 0 cardcter utado, suavidade, equibo, aroma e qualidade; 0 caricir vegetal ‘esid
comelacionado com o feorem hexanal e o caradier animal encontra-se conreladionado 05 Acidos volifels (IC4, C4
@ 1C5). Os vinhos das duas castas representadas encontrame-se niidamente separados (igura 2b). Os vinhos
mais apreciados, pelo seu cardcer frutado, pertencem a casta Aflocheiro Prefo do 22 e P estados de maturagio
{(A2b, A3a, A3), embor 0 Vi A2a seia desclassiicado devido a0 seu cardider animal (concentagdes de
ddos voldels de 7 mgh para urma médiade 4 mgh). Os vinhos Towrdgo do 2% e 3 estados de maturag@o (T2a e




* T3a) foram apreciadcs pelo Seu cardicter flordl, de espediarias e persisténiia aroméiica. Os vinhos do 12 estado
denﬂnaﬁéodasdmcasbsrﬁofaanqxed@os.%psdamﬂTw@oﬁMeﬁb)una'addezvdéﬂ
elevada, assm como uma elevada concentiacio em acetatn de etio. O vicho da casta Alfrocheiro Preto do 12
estado de malurago (Atb) foi considerado nia prova como sendo multo écido, com teores elevadas de ladialn
de etilo e de addos vokiteis. De um modo geral, os vinhas inios contém concentragbes mais babas erm ésteres
ethoos de A6dos gordos do Que 08 Vinhos brancos e mais elevadas em dlooos SUperones, as quais diminuem

~ deuma forna genéiica oom o aumerio co grau de maturagio. No que se refere & concentragsio em lepencs,
&s quati castas 530 pobves nestes compaostos, NAo se registando valores supesiores a 100mgl
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Fgura 2a- Projeccio das vardvels quimicas e Figura 2b- Projeogao dos vinhos tintos (ndividuos) .
sensoriais dos vinhos das castas ntas no plano no plano formado pelos ebos 1 e 2. ‘ '
formado pelos eixos 1 e 2 - '
Conclusoes :

Neste estudo de apenas um ano (1965) os provadores prefefiam, nas castas brancas, os vinhos Encuzado
perencertes a0 12 ¢ 22 estados de maluragdo, pois s30 mals futados, fiorais e apresentam maor suavidade.
Estes virhas 5530 0s mais ficos em acidas gortos ivies e ésteres etfioos de 4adds gordos, Das castas intas, 05
vinhos da casta Alflucheio A2b, A3a e A3b foram prefiridos porgue s3o mais fnutadas, apresentam maior
suavidade e maior conoentragio em ésteres eticos de 4cdos gordos. Os vinhos da casta Touigo T2a e Taa
foram aprediados prindpaimente pelo seu cardcter floral e persisténda aromédtica. Os estudos aqui apresentados
sdo Indicalivos para 0 seu ProSSegUImeEnto em anas posterones, pretendendo-se obker, para cada ¢asta, uma
opimizacao do estado de maluragio e uma comelagio entre pardmetros do mosto e qualdade do vinho
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