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A caracterizacdo de quatro castas nobres portuguesas, da regido do Dao, foi o
objectivo deste trabalho (castas brancas: Encruzado e Cercial, castas tintas:
Touriga Nacional e Alfrocheiro). Estudou-se igualments o efeito do estado de
maturagéo das uvas nas propriedades organolépticas dos vinhos produzidos.

O trabalho foi efectuado recorrendo-se a microvinificagdes de mostos provenientes
de uvas em trés estados de maturagdo diferentes. Todas as microvinificacdes
foram realizadas em condigbes idénticas, eem—aserto—de—pH, sem adicdo de
nutrientes e inoculando os mostos com uma levedura seca activa. Nos mostos
foram determinados os parametros enoldgicos correntes e os seus. contelidos em
compostos terpénicos e aminodcidos. Os vinhos foram submetidos a analises
quimicas classicas e a determinagdo da sua composicdo aromatica. Uma analise
sensorial dos vinhos foi igualmente efectuada.

As quatro castas estudadas sdo pobres em terpenos e nio se detectaram teores
superiores a 100 mg/l. Os vinhos Encruzado caracterizam-se essencialmente
pelos seus elevados teores em &cidos gordos livres (22 a 30 mg/l), por
concentragdes superiores as das outras castas em ésteres etilicos de &cidos
gordos, EEAG (4.2 a 5.8 mg/l) e por um maior teor alcodlico. Nos vinhos tintos as
concentragbes em EEAG sao nitidamente mais baixas. O conteido em EEAG
aumenta ligeiramente com o estado de maturagédo das uvas nos vinhos das castas
Cercial e Touriga Nacional, mas ndo apresenta diferencas significativas nos
vinhos Encruzado e Alfrocheiro. De uma forma geral, o perfil dos acidos gordos
livres € semelhante ao peifil dos EEAG, o seu teor aumenta ligeiramente com o
estado de maturagdo das uvas (e com o grau alcodlico) nos vinhos Cercial e
Touriga Nacional. A concentragao em Aalcoois superiores nas castas brancas é
inferior aos valores encontrados nas castas tintas.

Um tratamento estatistico dos dados quimicos e sensoriais foi efectuado através de
uma Analise em Componentes Principais e de uma Analise Factorial das
Correspondéncias Muiltiplas. Os vinhos brancos preferidos sensorialmente foram
os Encruzado do 2%estado de maturagéo, devido A sua persisténcia aromatica,
suavidade, caracter florado e frutado, o que esta de acordo com os resultados da
analise quimica efectuada. Pelo seu cardcter frutado os vinhos tintos mais
apreciados foram os Alfrocheiro do 2° e 3?2 estados de maturacéo.
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