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Infludncia das caracteristicas aromäticas da casta e do
seu estado de maturacdo nas propriedades dos vinhos

da regido do Dâo
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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 igualmente o efeito do estado de
maturacdo das uvas nas propriedades organolópticas dos vinhos produzidos.
O trabalho foi efectuado recorrendo-se a nnicrovinificaceies de mostos provenientes
de uvas em três estados de maturacdo diferentes. Todas as microvinificacties
foram realizadas em condicities idOnticas, earn—aserte—sle—fr1=1, sem adicdo de
nutrientes e inoculando os mostos corn uma levedura seca activa. Nos mostos
foram determinados os parâmetros enolOgicos correntes e os seus conteridos em
compostos terpenicos e aminoacidos. Os vinhos foram submetidos a andlises
qufmicas classicas e a determinacdo da sua composicao aromatica. Uma analise
sensorial dos vinhos foi igualmente efectuada.
As quatro castas estudadas sdo pobres em terpenos e nao se detectaram teores
superiores a 100 mg/I. Os vinhos Encruzado caracterizam-se essencialmente
pelos seus elevados teores em acidos gordos livres (22 a 30 mg/I), por
concentracees superiores as das outras castas em Osteres etflicos de acidos
gordos, EEAG (4.2 a 5.8 mg/I) e por um major teor alcoOlico. Nos vinhos tintos as
concentrapies em EEAG sdo nitidamente mais baixas. 0 conteUdo em EEAG
aumenta ligeiramente com o estado de maturacdo das uvas nos vinhos das castas
Cercial e Touriga Nacional, mas rid° apresenta diferencas significativas nos
vinhos Encruzado e Alfrocheiro. De uma forma geral, o perfil dos acidos gordos
livres a semelhante ao perfil dos EEAG, o seu teor aumenta ligeiramente com o
estado de maturacdo das uvas (e corn o grau alcoOlico) nos vinhos Cercial e
Touriga Nacional. A concentracdo ern dlcoois superiores nas castas brancas é
inferior aos valores encontrados nas castas tintas.
Um tratamento estatistico dos dados qufmicos e sensoriais foi efectuado atraves de
uma AnaIlse em Componentes Principais e de uma Analise Factorial das
Correspondências Milltiplas. Os vinhos brancos preferidos sensorialmente foram
os Encruzado do 2 2estado de maturacdo, devido a sua persistôncia aromatica,
suavidade, caracter florado e frutado, o que esta de acordo corn os resultados da
analjse qufmica efectuada. Pelo seu caracter frutado os vinhos tintos mais
apreciados foram os Alfrocheiro do 2 2 e 32 estados de maturacdo.
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