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RESUMO

Atualmente ha uma constante procura, pelas empresas, de novos produtos, que possam
satisfazer as necessidades dos consumidores e que permitam a sua sobrevivéncia em merca-
dos cada vez mais competitivos. Assim, uma empresa de produtos para aplicacdo na agricul-
tura, desenvolveu um suposto indutor de compostos aromaticos, quando aplicado nas videiras.
Este produto ao apresentar resultados positivos, evitaria a adicdo de aromas ou de outros
produtos enologicos cujo propdsito seria enriquecimento aromatico e gustativo do vinho, du-
rante o processo de produgao.

Foram realizadas duas vinificacdes, em escala piloto, da mesma casta Antédo-Vaz, uma de
controlo, cujas uvas ndo receberam o tratamento referido, e outra com uvas tratadas. As vini-
ficagdes surgiram numa fase de teste do produto, para estudar o impacto que o produto po-
deria ter no processo de vinificacdo, se resultaria em diferencas ao longo das diversas etapas,
e se 0 mesmo alteraria a composi¢do aromatica do vinho. Ao longo das vinificagdes, a sua
monitorizacao foi realizada diariamente.

Ao nivel das etapas de vinificagdo ndo ocorreram diferencas significativas, o que indica
que o produto nao interfere com o processo de produc¢do do vinho. Portanto, no caso deste
avancar para producdo industrial, esta € uma vantagem a considerar, uma vez que nao impli-

cara alteracoes nas linhas de producao das adegas, nem investimentos adicionais.

Palavas chave: Vinificacdo, Indutor de compostos aromaticos, Antao-Vaz.






ABSTRACT

Nowadays there is a constant search, by companies, of new products that can satisfy
the needs of consumers, which allows them to survive in increasingly competitive markets.
Therefore, a company that makes products used in the agriculture industry, developed an in-
ducer of aromatic compounds, designated for vines.

This product, when presenting positive results, would avoid the addition of aromas or
other enological products whose purpose is to enrich the aroma and taste of the wine during
its production. Two vinification’s were carried out, on a small scale, of the same Antédo-Vaz
variety, a control sample, whose grapes did not receive the mentioned treatment, and another
sample with treated grapes. The vinification took place in the product's testing phase, to study
the impact that the product could have on the vinification process, if it would result in differ-
ences throughout the different stages, and if it would change the aromatic composition of the
wine. Throughout the winemaking, monitoring was carried out daily.

In terms of the stages of vinification, there weren't significant differences, which indicates
that the product does not interfere with the wine production process. Therefore, in the case of
industrial production use, this is an advantage to consider, since it will not imply changes in

the wineries production lines, nor additional investments.

Keywords: Vinification, Inducer of aromatic compounds, Antdo-Vaz.
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INTRODUCAO

1.1 Atualidade e Inovacgao Industrial

Nos dias de hoje, nos diferentes setores industriais, ha uma crescente preocupagao e
necessidade de procurar alternativas, que sejam mais eficientes e rentaveis, face aos processos
atualmente implementados, de forma a acompanhar o mercado e as necessidades dos consu-
midores. Assim, a inovacao é cada vez mais reconhecida como um fator determinante, ou até
mesmo o mais importante, do sucesso e da sobrevivéncia de uma empresa, independente-
mente da sua dimens3o e do setor industrial onde esta se insere .

A industria alimentar ndo se apresenta como excecao, tendo havido, nas ultimas décadas,
diversas e profundas mudancas quer na sua estrutura quer no ambiente competitivo 2. Esta
indUstria é de grande importancia para a economia e para a empregabilidade na Unido Euro-
peia ', de modo que as mudancas tecnoldgicas e, em especial, as inovacdes nos produtos sdo
cruciais para o desempenho das empresas e o bem-estar dos consumidores.

Neste sentido, nos ultimos anos, as empresas deste setor tém acelerado o desenvolvi-
mento de novos produtos (DNP), quer pela utilizacdo de novas matérias-primas, quer pela
introducao de novas tecnologias de processamento ou de embalamento. Assim, os mercados
tornam-se cada mais vez mais competitivos, onde o fluxo de novos produtos, as melhorias de
qualidade e as novas tecnologias proporcionam novas tendéncias de consumo, habitos ali-
mentares e, consequentemente, oportunidades de mercado e estratégias de desenvolvimento

futuro 2.



1.1.1 Desenvolvimento de Novos Produtos

De modo a compreender melhor esta realidade das empresas, nas Ultimas décadas, é
necessario perceber do que se trata quando se fala de "Novo Produto" (NP). A defini¢do deste
conceito é complexa e poucos autores o fazem, uma vez que difere consoante a perspetiva
considerada, se a da industria, a do consumidor ou a do mercado.

De uma forma geral, podem-se considerar duas definicdes para Novo Produto, sendo
estas, um produto que anteriormente ndo era fabricado por uma determinada industria e in-
troduzido, por esta, no seu mercado ou num novo mercado; apresentacao, por parte de uma
empresa, de um produto ja estabelecido, mas com uma nova forma, embalagem ou rotulagem,
num mercado que anteriormente ndo era explorado pela empresa >.

O desenvolvimento de um novo produto pode ser divido em oito etapas. As oito etapas
sao: (1) geracao de ideias; (2) selecdo e viabilidade de ideias; (3) desenvolvimento e teste de
conceito; (4) estratégia de marketing;, (5) analise de negocios; (6) desenvolvimento do produto;
(7) teste de marketing, e; (8) comercializacdo *.

No fim de cada uma, a empresa toma a decisdo de avancar ou ndo para a préxima, ou
de considerar ser necessario recolher mais informacao ou, ainda, se deve abandonar a ideia e
procurar outra nova.

Para introduzir um novo produto no mercado, tal como é percetivel pelas etapas que
antecedem o seu desenvolvimento, é necessaria a cooperagao de varios departamentos, tais
como, de producdo, engenharia, investigacdo, marketing, financeiro e de mercado .

Um NP apresenta um ciclo de vida composto por quatro etapas, que correspondem a
sua introducao no mercado, ao crescimento, a fase de maturidade e, por ultimo, o seu declinio
e retirada do mercado. Relativamente a primeira fase, a introducdo no mercado do novo pro-
duto, esta caracteriza-se por ter um elevado custo de manutencao e um lucro limitado, susci-
tando a necessidade imediata da venda do produto. Na fase seguinte, a de crescimento, o
custo de manutencao é menor e as vendas aumentam de forma exponencial, levando ao con-
sequente aumento do lucro, no entanto, € nesta fase que surgem produtos concorrentes ao
NP desenvolvido. O pico do lucro para o negdcio é atingido na terceira fase, a de maturidade,
onde as vendas continuam a aumentar e o custo de manutengao é cada vez menor, em con-
trapartida é nesta fase que comeca a estagnar o crescimento de vendas. Por Ultimo, na quarta
fase, os produtos concorrentes passam a ser preferidos face ao desenvolvido, o que leva a uma

diminuico significativa do lucro, ocorrendo a sua inevitavel retirada do mercado °.



Para que este ciclo ocorra de forma natural alguns fatores considerados cruciais devem
ser cumpridos para que o novo produto tenha sucesso no mercado. Para tal é necessario, num
primeiro momento, avaliar a possivel eficacia dos investimentos essenciais ao DNP. Os fatores
condicionantes do sucesso de um novo produto no mercado sdo: o orgamento disponivel para
o seu desenvolvimento; o tempo que demora desde a geracao de ideia até a sua introducao
no mercado; o nimero de vendas, o que condiciona o lucro que se pode obter; e a perspetiva
geral do seu desempenho °.

Para que uma industria continue a ter sucesso ao longo da sua existéncia necessita, en-

tdo, de implementar uma incessante procura e desenvolvimento de novos produtos.

1.2 Enquadramento

A Associagado de Viticultores do Concelho de Palmela, AVIPE, tem como intuito a defesa
dos interesses dos associados no campo da promogao econdmico-social, na investigagao, ex-
perimentacdo, demonstragao e divulgacao, visando o melhoramento da viticultura e a forma-
¢ao profissional dos seus membros. Atualmente, procura novas formas de producao que sejam
mais sustentaveis, através de medidas de Protecdo Integrada e Producdo Integrada, com ga-
rantia de qualidade sanitaria e enoldgica. Esta associacao detém um campo experimental em
Pegdes, onde sao realizados alguns ensaios e feitas demonstra¢des para os agricultores. Esta
associacao desenvolve os seus projetos em parceria com diversas instituicoes, sendo uma delas
a Adega Cooperativa de Palmela.

A Adega Cooperativa de Palmela atualmente produz vinho tinto, a maioria da sua pro-
ducao, cerca de 70%, vinho branco, correspondendo a 25%, e vinho licoroso, Moscatel, os
restantes 5%.

O projeto do qual partiu o tema da dissertagdo faz parte de um projeto nacional da
AVIPE, onde foi estudado se a aplicacdo na vinha dirigida para um determinado objetivo influ-
encia o vinho, no caso particular da casta Antdo-Vaz, onde foi aplicado em campo, na quanti-
dade e no periodo indicado, um produto indutor de compostos aromaticos. Assim, foram re-
alizadas duas vinificagdes, uma de controlo e outra com as uvas tratadas, realizando-se a mo-
nitorizacdo da produgdo do vinho em ambos os casos, em especial as etapas pré-fermentativas
e a fermentacdo, de modo a avaliar a existéncia ou ndo de alteragdes induzidas pelo produto

indutor de compostos aromaticos aplicado.



1.3 Adega Cooperativa de Palmela

A Adega Cooperativa de Palmela foi fundada em 1955 e é um dos principais polos de
desenvolvimento do concelho que é marcadamente agricola e onde a vinha e o vinho tém por
razdes historicas um peso bastante grande. A principal zona viticola situa-se na planicie are-
nosa que constitui grande parte do concelho de Palmela.

Atualmente a Adega Cooperativa de Palmela tem uma producao superior a oito milhdes
de litros, embora esta disponha de capacidade para atingir os 10 milhdes de litros. Tal como
ja referido, a sua maior producao é de vinhos tintos e a menor de vinho licoroso, Moscatel.
Nos dias de hoje, tem cerca de 300 associados, que possuem uma area combinada de 1 000
hectares de vinha.

Ao longo dos anos a Adega Cooperativa de Palmela tem vindo a realizar melhoramentos
a nivel de engarrafamento e de produgao, tendo atualmente 5 linhas automaticas de engarra-
famento, com capacidade para 10 000 garrafas por hora. Com todos os avangos que tem tido
a nivel tecnolégico &, atualmente, uma unidade certificada desde junho de 2003, ISO 9001-
2000.

Mais recentemente, no ano de 2020, recebeu a certificacao IFS Food (/nternational Fe-
atured Standards), uma referéncia ao nivel da qualidade e da seguranca alimentar desenvol-
vido por grandes grupos comerciais, cujo objetivo é o melhoramento de procedimentos em
beneficio do cliente e acrescentar valor ao produto final.

As instalacSes da Adega Cooperativa de Palmela localizam-se na Rua da Adega Coope-
rativa, concelho de Palmela. As instalacGes sao dividas em varios edificios, onde se localizam

os diferentes setores que a constituem, como é possivel observar na figura 1.
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Figura 1 - Instalagdes da Adega Cooperativa de Palmela (Adaptado de Google Maps, 2022).

1.4 Objetivo do projeto

Para a realizacdo da presente dissertacao executaram-se duas microvinificagdes da casta
Antdo-Vaz. Este projeto surgiu para avaliar a eficacia de um novo produto na indugdo de com-
postos aromaticos em plantas, e no caso particular na casta Antdo-Vaz.

Assim, e de modo a estudar a sua eficacia e viabilidade para uma possivel produgéo
industrial e posterior introducdo no mercado, foi realizado este estudo. Numa fase inicial, o
produto foi aplicado no campo, em plantas sinalizadas, no periodo e na quantidade indicada
pela empresa. Em simultaneo, foram selecionadas videiras da mesma casta, no mesmo campo,
que serviram como grupo controlo.

Num segundo momento, realizou-se a microvinificagdo, vinificagdo em pequena escala,
das uvas das videiras tratadas com o produto disponibilizado pela empresa, designada dora-
vante por Antdo-Vaz Tratado, e das uvas das videiras controlo, designada doravante por An-
tédo-Vaz Controlo.

O objetivo do projeto foi entdo o estudo da vinificagdo de vinho branco e, perceber, a

nivel das etapas da mesma se ocorrem alteracdes entre o Antdo-Vaz Tratado e o Antdo-Vaz



Controlo, de forma a estudar a influéncia que o produto indutor de compostos aromaticos
podera ter ao longo do processo de producdo do vinho, para além das possiveis diferengas

sensoriais no produto final.



REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Contextualizacdo Historica

Segundo a /nternational Organisation of Vine and Wine (OIV), o vinho é uma bebida que
resulta da fermentacao alcodlica parcial ou completa de uvas frescas, esmagadas ou ndo, ou
de mosto de uvas. O seu teor alcodlico ndo pode ser inferior a 8,5% de volume.

Quanto a sua origem diz-se que "O vinho é tdo velho como a civilizagdo". Ainda antes
da invengao da escrita, ja o Homem provava uma bebida resultante da fermentagédo das uvas,

designada como "o fruto da Vitis vinifera"’

. A sua possivel origem remonta ao leste do medi-
terraneo, a sul do Caucaso, Gedrgia ’, ha mais de 7,5 mil anos &,

Ao longo dos anos, e com a domesticacao das plantas e o cultivo de videiras, a produgéao
de vinho comecou a difundir-se. Numa fase inicial para paises a sul da Georgia, como a Pales-
tina, Siria e Egipto, e mais tarde para o sul da Europa ®.

Atualmente, o cultivo de videiras e a producdo de vinho estd espalhada por todo o
mundo. Para além disso, existem milhares de formas de produzir vinho, onde cada enélogo
formula a sua "receita" e expressa a sua identidade, no entanto existem etapas que sdo comuns
a todos eles.

Segundo os dados disponibilizados pela OIV, no ano de 2019, existiam cerca de 7,4
milhdes de hectares plantados com videiras e foram produzidos aproximadamente 258 mi-
Ihdes de hectolitros de vinho, em todo o mundo ?.

Os principais paises produtores de vinho sao Italia, Franca, Espanha, Argentina e Estados

Unidos da América. Portugal, encontra-se no grupo dos 10 maiores produtores de vinho de

todo o mundo.



2.2 Portugal Vitivinicola

As caracteristicas orograficas e geologicas aliadas as condi¢des climaticas de Portugal,
tornam-no num dos paises mais diversificados do planeta. Neste pais é possivel encontrar
vinhos com caracteristicas absolutamente diferentes, em zonas que distam poucos quilome-
tros entre si. Para além de Portugal ter um clima mediterranico, o facto de ter uma extensado
de costa atlantica que percorre todo o pais, confere nuances ao seu clima, que juntamente
com o tipo de solo e castas de videiras, permitem a definicdo dos varios vinhos produzidos a
nivel nacional ™.

Segundo os dados estatisticos da OIV, referentes ao ano de 2019, Portugal tinha uma
extensao de vinha de aproximadamente 195 000 hectares, o que representa cerca de 5% da
vinha cultivada na Europa e 3% a nivel mundial. No entanto, relativamente a superficie agricola
utilizada, Portugal é o pais com mais vinha em todo o Mundo '°. Em 2019, foram produzidos
aproximadamente 6,5 milhdes de hectolitros em territério nacional, sendo que desses, cerca
de 3 milhdes foram exportados. Tendo como comparagéo a Europa e o Mundo, Portugal pro-
duziu cerca de 4% do vinho produzido em toda a Europa e 2,5% a nivel mundial. Segundo os
dados do Instituto Nacional de Estatisticas, INE, na campanha vitivinicola decorrida, 2020/2021,
a producdo de vinho atingiu os 7,3 milhées de hectolitros ', tendo havido um aumento con-
sideravel em comparacao com a campanha do ano de 2019 .

Portugal, apesar de ser um pais pequeno, e segundo a Comissao Vitivinicola Regional
Alentejana, é o segundo pais do mundo com maior nimero de castas indigenas, variedades
exclusivas, inexistentes em qualquer outra parte do mundo ™%

A designacao do vinho portugués tem sofrido varias alteracdes ao longo dos anos. Atu-
almente, este pode inserir-se numa das seguintes designacdes de origem, tendo em conta as
suas caracteristicas, nomeadamente a area geografica onde se localiza e as castas a partir do
qual é produzido:

e Denominacao de Origem Protegida (DOP): designacdo para os produtos vitivinicolas
gue sdo originarios e indissociaveis de uma determinada regido, local, ou denomina-
¢ao tradicional. Estes produtos possuem caracteristicas especificas que se devem as
condi¢des do meio onde se inserem, desde meio geografico, fatores naturais e hu-
manos. Estes vinhos sdo rotulados como "Denominacao de Origem Controlada”
(DOC) '3 14

e Indicagdo Geografica Protegida (IGP): designagdo para os vinhos de uma determi-

nada regido, cujo nome ¢é adotado no rotulo, e que tenham pelo menos 85% de uvas



provenientes dessa mesma regido, na sua constituicao. Estes vinhos sdo comumente

rotulados como "Vinho Regional" " ™%

e Vinhos: designacao para todos os vinhos que nao se inserem em nenhuma das de-
signagoes anteriores. No entanto, devem cumprir com a regulamentagdo nacional e

comunitaria em vigor * 4,

Os vinhos que tenham as designacdes DOP ou IGP sdo sujeitos a regras especificas de
controlo, de forma a garantir a autenticidade e qualidade dos mesmos ' ™.

Tendo em conta a singularidade de Portugal, ja abordada, no que diz respeito a produ-
¢ao de vinhos com caracteristicas tao distintas entre si, pode-se dividir o territorio nacional em
quatorze regides vitivinicolas, representadas na figura 2. As regides de A para N, tal como estao
identificadas na figurada referida, sdo as seguintes: Vinho Verde, Tras-os-Montes; Douro; Ta-
vora-Varosa; Dao; Bairrada; Beira Interior; Lisboa; Tejo; Peninsula de Setubal; Alentejo; Algarve;

Madeira e Acores .
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Figura 2 - Mapa das Regides Vitivinicolas de Portugal (Adaptada do Anuério de 2020/2021 do Instituto
da Vinha e do Vinho (IVV)).

Embora existam estas quatorze Regides Vitivinicolas, apenas algumas se destacam, no-

meadamente, as Regides de Vinho Verde, Douro, Dao, Bairrada, Peninsula de Setubal e



Alentejo. Esta distincdo ndo pde em causa a qualidade dos vinhos produzidos nas restantes
regides do pais, apenas ndo tém o mesmo mediatismo e destaque comercial, que as seis refe-
ridas anteriormente '°.

A Regido dos Vinhos Verdes estende-se por toda a regido noroeste do pais, conhecida
como Entre-Douro-e-Minho, e é uma das mais antigas regides vitivinicolas reconhecidas em
Portugal. O tipo de solo desta regido é maioritariamente assente em formacdes graniticas, e
apresenta uma textura arenosa e franco-arenosa. Estes solos sdo caracterizados por terem re-
duzida espessura, serem acidos e apresentarem baixas concentra¢des de fésforo e elevadas de
potassio. Os vinhos desta regido possuem um conjunto de caracteristicas muito especificas,
nomeadamente a "agulha", a frescura e os aromas intensos dos vinhos brancos e, dos vinhos
tintos, a juventude dos sabores . Os vinhos brancos sdo principalmente constituidos pelas
castas Alvarinho, Loureiro, Trajadura, Azal, Arinto e Avesso, por outro lado, nos vinhos tintos é
maioritariamente utilizada a casta Vinhao '°.

A Regiao do Douro, é a regido vitivinicola demarcada e regulamentada como a mais
antiga do mundo. Em 2001, a Regido do Alto Douro Vinhateiro foi classificada pela Organiza-
¢ao das Nagdes Unidas para a Educagdo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) como Patrimonio
Mundial da Humanidade. A Regido do Douro, rodeada pelas serras com as encostas de xisto,
beneficia de uma diversidade de microclimas, podendo ser subdividida em trés regides, Baixo
Corgo, Cima Corgo e Douro Superior. As diferengas climaticas existentes entre as distintas
subdivisdes, conferem diferentes terroirs aos vinhos ali produzidos, Vinhos do Douro e Vinho
do Porto ™. O solo desta regido é xistoso e rico em argila, solo muito adequado & cultura das
videiras. Na Regiao do Douro existem quatorze castas brancas e quinze castas tintas, recomen-
dadas para a producdo de Douro DOC '°. De entre as castas tintas destacam-se a Touriga
Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz, Tinta Barroca, Tinta Amarela e Sousao, nas castas brancas
tem-se a Codega, Malvasia Fina, Rabigato e Moscatel Galego ™.

A Regido do Dao localiza-se num enclave montanhoso, que lhe confere protecao das
massas huimidas do litoral e dos ventos continentais. As vinhas localizam-se, na sua maioria, a
uma altitude entre os 400 e 500 metros, acima do nivel do mar, chegando aos 800 metros 13
Os solos sdo caracteristicamente graniticos, de baixa fertilidade e bem drenados, onde existem
também zonas com afloramentos xistosos '° '*. Nesta regido predominam as castas Touriga
Nacional, no que diz respeito aos vinhos tintos, e Encruzado e Malvasia Fina, nos vinhos bran-
cos. Esta regido é, entre todas as outras regides portuguesas de vinhos, a que tem maior po-

tencial para a producdo de vinhos secos ™.
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A Regido da Bairrada é também uma das zonas mais antigas que se dedica a producao
de vinho que remonta aos romanos. Nesta regido existe mais do que um tipo de solo, os mais
pobres variam entre arenoso e argiloso, existindo também os franco-arenosos. O vinhedo en-
contra-se cultivado, maioritariamente, em solos de natureza argilosa e argilo-calcaria . Atu-
almente, a Bairrada é considera a terra da casta Baga, produzindo vinhos tintos excecionais,
desde a cor ao sabor. Para além do vinho tinto, a regido é também reconhecida pelos vinhos
brancos, de alta qualidade, produzidos com as castas autoctones Maria Gomes, cuja sinonimia
é Ferndo Pires, e Bical .

A Regido da Peninsula de Setubal sera abordada na seccao seguinte, 2.2.1, uma vez que
€ nesta regido que se insere o campo experimental da AVIPE.

A Regido do Alentejo, onde o cultivo de vinha vem desde o periodo romano, possui uma
orografia maioritariamente plana, no entanto € junto das serras, que se inserem nesta regiao,
onde se encontram os microclimas favoraveis ao plantio da vinha que lhes confere qualidade.
As vinhas encontram-se plantadas em solos de rochas igneas intrusivas como granitos, tona-
litos, sienitos e sienitos nefelinicos, no entanto existem também instalacdes vitivinicolas assen-
tes em solos xistosos e argilo-calcaricos . Os vinhos tintos desta regido sdo caracteristica-
mente maduros, encorpados com taninos macios e jovens. As castas brancas e tintas predo-
minantes nesta regido vitivinicola sdo, respetivamente, Antao Vaz, Arinto e Roupeiro; Alfro-
cheiro, Alicante Bouschet, Aragonez, Cabernet Sauvignon, Casteldo, Syrah, Touriga Nacional e

Trincadeira 2.

2.2.1 Regido vitivinicola da Peninsula de Setubal

A Peninsula de Setubal situa-se entre os estuarios dos rios Tejo e Sado '°, e pode dividir-
se em duas zonas orograficas distintas, nomeadamente, uma montanhosa e outra plana. A
primeira zona, montanhosa, a Sul e Sudoeste, formada pelas serras da Arrabida, Rosca e S. Luis,
e pelos montes de Palmela, S. Francisco e Azeitdo, encontra-se recortada por vales e colinas,
com altitudes que variam entre os 100 e 500 metros. A segunda zona referida, situa-se junto
ao rio Sado, sob a forma de uma extensa planicie ™.

O clima desta regido, é influenciado pela proximidade do mar, pelas bacias hidrograficas
dos rios Tejo e Sado, e pelas serras e montes que se situam na regido . Na encosta Norte da
serra da Arrabida existe um clima atlantico e solos argilo-calcarios e, nas areias de Palmela,
cerca de 80% do total da regido 4 entre os estuarios acima referidos, um clima mediterra-
nico/atlantico '°. Esta regido tem pequenas amplitudes térmicas e um indice pluviométrico

situado entre 400 e 500 milimetros '3, e uma humidade relativa média anual variavel entre 70
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e 80%, devido a proximidade ao mar '*. Alguns dos solos da regido sdo compactos e férteis .
Os solos de areia sdo bastante pobres, mas estdo adaptados ao cultivo de videiras e a pro-
ducdo de uvas com elevada qualidade ™.

A histdria da vitivinicultura da Regido da Peninsula de Setubal, representada na figura 3,
perde-se no tempo. Segundo a Comissdo Vitivinicola Regional da Peninsula de Setubal
(CVRPS), foi nesta regido onde se plantou uma das primeiras vinhas da Peninsula Ibérica,

dando-se assim inicio a tradicao.

Figura 3 - Mapa da Regido da Peninsula de Setubal (Adaptado da CVRPS).

A Regido da Peninsula de Setubal tem uma area total de vinhas de cerca de 9 500 hec-
tares °, e representa quase 6% da producdo nacional de vinho, ocupando o quarto lugar no
ranking das vendas nacionais °. Na regido dominam essencialmente duas castas de uvas, a
Casteldo, que ocupa cerca de 75% da area plantada com castas tintas, e Moscatel, Graudo e
Roxo, que corresponde a cerca de 40% da area de vinhas de castas brancas e rosadas '°.

E nesta Regido, a semelhanca de outras, onde se produzem alguns dos melhores vinhos
portugueses e os famosos Moscatel de Setubal e Moscatel Roxo de Setubal. Esta Regido apre-
senta uma multiplicidade de estilos de vinhos, produzidos a partir de uma grande diversidade
de castas aloctones e autoctones, elaborados sob rigor enolégico, conseguindo-se obter uma

6tima relacio qualidade/preco, devido as condicées favoraveis de producéo existentes '°.
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A qualidade dos vinhos produzidos nesta Regido levou ao reconhecimento das Denomi-
nacoes de Origem Controladas "Setubal" e "Palmela”, e a Indicagdo Geografica Controlada
"Peninsula de Setdbal" . A D.O. Palmela abrange os concelhos de Setubal, Palmela, Montijo e
a freguesia do Castelo, no concelho de Sesimbra, assinalados no mapa da figura 3 a azul, e
inclui os vinhos brancos, tintos, frisantes, espumantes, rosados e licorosos, a exce¢do do vinho
generoso. A D.O. Setubal abrange a mesma regido dos vinhos produzidos com a D.O. Palmela,
no entanto diferem quanto ao tipo de vinho produzido. A D.O. Setubal diz respeito apenas aos
vinhos generosos - licorosos, conhecidos como Moscatel de Setubal e Moscatel Roxo de Se-
tubal " ™. A I.G. Peninsula de Setubal, também denominada de Vinho Regional da Peninsula
de Setubal, compreende todo o distrito de Settbal .

Os vinhos tintos DOC Palmela tém de ter na sua constituicdo, no minimo, 67% da casta
Casteldo. Estes vinhos caracterizam-se por, na sua maioria, serem bastante aromaticos, com
grande capacidade de envelhecimento e estruturados. Os vinhos mais jovens sao caracteriza-
dos por possuirem notas aromaticas a cereja, groselha e framboesa, enquanto os vinhos mais
velhos, possuem aromas mais secos, nomeadamente a bolota e a pinhdo. Para a producao de
vinhos brancos DOC Palmela sobressaem as castas Ferndo Pires, Moscatel de Setubal e Arinto.
As duas primeiras castas referidas conferem ao vinho aromas florais e de frutos tropicais, e a
Arinto confere uma sélida e prolongada frescura, sendo que a combinacao destas castas leva
a producdo de vinhos tranquilos, com aroma floral e frutado ™.

Os vinhos DOC Setubal devem ter pelo menos 85% da casta Moscatel de Setubal ou
Moscatel Roxo na sua elaboracdo. O Moscatel de Setubal possui caracteristicas inigualaveis,
entre elas, a sua cor dourada, o aroma floral exético, da flor de laranjeira e da tilia. A casta que
Ilhe da origem, cujo nome ¢é igual, é considerada a mais aromatica do mundo. O Moscatel de
Setubal Roxo, tendo em conta a regulamentacéo deve ser elaborado com, no minimo, 85% da
casta Moscatel de Setubal Roxo. No entanto, é na sua maioria produzido como monocasta, ou
seja, este vinho generoso é geralmente produzido com 100% das uvas desta casta. Deste vinho
sao caracteristicos os aromas mais secos e complexos do que os presentes no vinho anterior-
mente referido, porém tem igual riqueza, pois o paladar excede as expectativas criadas pelo
aroma, apresentando-se de forma fina, ressaltando as especiarias e as compotas de ginja e
figo .

Por fim, é de notar que a uva é o elemento essencial para a producao de grandes vinhos,
sendo que é nesta que se encontram todos os aromas e caracteristicas que predominam no

produto final, o vinho.
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2.3 Casta Antao-Vaz

Ao longo da presente dissertagao ja se referiram diversas castas de uvas, brancas e tintas.
De entre as brancas, pode-se salientar a casta Antdo-Vaz.

A casta Antdo-Vaz é autéctone do sul alentejano, mais concretamente da Vidigueira ',
nos dias de hoje é cultivada em varias sub-regides do Alentejo, na regido de Lisboa e da Pe-
ninsula de Setubal '". Atualmente, os vinhedos desta casta ocupam uma area inferior a 0,5%
da total plantada '. Tendo em conta a zona de onde é oriunda, esta casta é bastante resistente
a seca e a doencas '® e est4 adaptada ao clima quente e soalheiro da grande planicie ". Estas
videiras apresentam elevado vigor e boa produtividade, tendo preferéncia por solos profun-
dos, secos e férteis, e requerem calor e insolacdo "".

As diferentes castas podem ser identificadas através da forma e tamanho do cacho e,
ainda, pelo recorte da folha. Esta casta possui um cacho caracteristicamente de porte médio e
compacto, com bagos pequenos '° e pelicula dura '°, que vao de cor verde-amarelada a ama-
rela, no fim da maturacdo '®, presente na figura 4. E a folha, tal como é possivel observar na
figura 4, tem um recorte ligeiro e simétrico. Esta variedade é entdo produtiva, consistente e

fidvel, tendo um amadurecimento homogéneo *.

Figura 4 - Cacho e folha da casta Antdo-Vaz (Adaptado de Clube Vinhos Portugueses).

As uvas desta casta, tipicamente, produzem vinhos de cor citrica clara e média intensi-
dade . Os vinhos apresentam-se com uma boa estrutura, firmes e encorpados, com aromas

de fruta tropical madura, casca de tangerina e sugestdes minerais '°. Quando vindimada
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precocemente, os vinhos resultantes sdo "vibrantes na acidez, exoticos no aroma e firmes na
boca", enquanto vindimada tardiamente, o grau alcodlico tende a ser maior, com aromas per-

fumados e 6timo para estagios em madeira 2.

2.4 Composicao das uvas

Na vinificacao existe a maxima de que para produzir um bom vinho é sempre necessario
uma boa uva. Assim, é preciso compreender quais 0s seus componentes e todas as etapas até
a uva estar pronta a vindimar.

Um cacho é constituido, na sua generalidade, pelos bagos e pelo engaco. Os bagos va-
riam de forma e tamanho, consoante a casta a que pertencem, e relativamente ao engaco, o
peso deste também pode sofrer alteragdes dependentes da casta. Assim, pode afirmar-se que
o peso de ambos varia com a casta em questdo. Tanto para castas brancas, como tintas, o peso
do engaco pode variar de 3 a 9%, do total do peso do cacho, e os bagos variam entre 91 e
97% *°, 0 que revela que o peso do engaco é substancial, quando comparado com o dos bagos.

Os bagos, por sua vez, sdo constituidos pela pelicula, polpa e grainha. A qualidade e as
caracteristicas de um vinho dependem essencialmente destes componentes. No caso dos mos-
tos brancos, o engaco e a grainha nao tém uma grande influéncia sobre estes. A pelicula, por
outro lado, tem um papel determinante no aroma de um vinho macerado. O tamanho e a
qualidade do bago dependem, principalmente e de uma forma geral, da quantidade da agua,
teores de agucares (glucose e frutose), de acidos organicos (acido malico e acido tartarico),
compostos fendlicos (antocianinas e taninos) e precursores de aroma 2"

A pelicula é composta quimicamente por diferentes grupos, nomeadamente, compostos
fendlicos, substancias azotadas e compostos de aromas ?°. De entre os compostos fendlicos,
no caso das uvas brancas, sao de salientar o resveratrol (estilbeno), conhecido pelas suas pro-
priedades na prevencao de doencas cardiovasculares e cancro, e a quercetina (flavonoide),
que tem uma atividade antioxidante muito elevada, que corresponde a cerca de 90% da acao
antioxidante da vitamina E %°. Os compostos fendlicos presentes na pelicula sdo responsaveis
por algumas caracteristicas sensoriais, como a adstringéncia 21 pela cor, sabor e estrutura dos
vinhos %,

As substancias azotadas tém um papel fundamental na atividade das leveduras, uma vez

que asseguram a sua nutricdo, em especial o azoto amoniacal, porque é diretamente
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assimilavel por estes microrganismos °. Por isso, sdo cruciais para a producdo de um bom
vinho, visto que a fermentacao depende destas.

O aroma do vinho define-se como o conjunto de sensagdes olfativas e gustativas que o
consumidor experiencia durante a prova, que resultam da presenca de compostos volateis e
semi-volateis 2° . Tém-se realizado varios estudos acerca da composicdo volatil dos vinhos e
existem identificados entre 600 e 800 compostos responsaveis pelo aroma do vinho, de dife-
rentes grupos quimicos. A cada um destes compostos volateis esta associado um aroma espe-
cifico . Em enologia consideram-se quatro tipos diferentes de aromas, tendo em conta a sua
origem, sendo estes, aroma varietal, aroma pré-fermentativo, aroma fermentativo e aroma
pos-fermentativo 2.

O aroma varietal tem origem nos compostos presentes nos bagos, assim, este esta dire-
tamente dependente da casta. A pelicula do bago é a principal fonte de compostos volateis,
que sdo responsaveis pelo aroma, tal como ja foi referido, e de precursores destes % %,

A polpa da uva é o sumo propriamente dito desta, que se designa de mosto e, apos a
sua fermentacdo, do qual se obtém o vinho. A polpa é constituida, de uma forma geral, por
aclcares, acidos, elementos minerais e polissacarideos pécticos, entre outros %°. O teor em
acucares do mosto esta diretamente relacionado com o teor alcodlico do vinho resultante,
tendo por isso uma grande importancia para a sua producao. De entre os agUcares, a glucose
e a frutose sdo os mais importantes para a fermentacdo, uma vez que as leveduras utilizam

estes para a sua atividade fermentativa .

2.5 Ciclo vegetativo da videira

As videiras sao plantas que passam por um periodo de dorméncia, ou seja, tém uma
atividade celular bastante reduzida nesse periodo, que ocorre no outono/inverno, onde a
planta ndo apresenta nenhuma estrutura vegetal. Para além disso, as videiras sao plantas acro-
tonas, ou seja, ha um rebentamento prioritario dos gomos latentes superiores 20

Nesta fase, os gomos apresentam-se com uma cor castanha, presente na figura 5, que
pode ser clara ou escura, tendo em conta a casta ?*. De seguida, o fim da fase de dorméncia é
marcado pelo inchanco dos mesmo % e pelo choro das varas, que consiste na saida da seiva

bruta pelas cicatrizes provenientes da poda .
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Gomo latente

Figura 5 - Gomo latente da videira (Adaptada do livro O vinho -

da Uva a Garrafa).

Assim, segue-se uma nova fase, chamada de abrolhamento ou rebentacdo dos gomos,
até entdo latentes. Na rebentacdo, os gomos aumentam de volume, havendo o afastamento
das escamas protetoras destes, surgindo uma nova camada filamentosa, semelhante a algodao
2024 0Os gomos de algodao, passam assim a ser designados nesta fase, apresentam-se com

uma tonalidade de castanho mais claro %, figura 6.

Gomo de algoddo

Figura 6 - Gomo de algod&o (Adaptada do livro O Vinho - da

uva a garrafa).

O gomo continua a aumentar de volume até que se comegam a ver pequenos pontos
verdes, chamada fase ponta verde, presente na figura 7 a), que antecedem a fase da saida das
folhas, figura 7 b) % 24,

17



Ponta verde

Figura 7 - a) Estado ponta verde; b) Estado saida das folhas (Adaptadas do livro O Vinho - da uva a garrafa).

O abrolhamento varia entre castas e depende das condi¢des de temperatura e humidade
a que as videiras sao expostas, por isso a sua data difere de ano para ano. No entanto, podem-
se dividir as castas em dois grupos tendo em conta a data de abrolhamento, abrolhamento

precoce e abrolhamento tardio %°.

A casta Ferndo Pires tem um abrolhamento precoce % e,
tendo em conta, que o ciclo vegetativo da casta Antdao-Vaz ocorre, em média, 4 dias apds a
casta anteriormente referida %, pode-se afirmar que tem, também, um abrolhamento precoce.

ApOs a saida das folhas, a fase de rebentacao da-se por concluida, seguindo-se uma
nova fase, a fase de desenvolvimento dos 6rgaos verdes. Nesta fase, ocorre o desenvolvimento
das primeiras folhas **, de forma gradual, seguindo-se o aparecimento dos primeiros cachos e
flores. Durante estas etapas ocorre um crescimento rapido dos sarmentos (ramos) e das folhas,
sendo que a videira atinge a capacidade maxima de desenvolvimento e crescimento entre os
7 e 15 anos de idade %,

O ciclo vegetativo da videira segue para uma nova e importante fase, a fase da floracao,
figura 8. Esta fase é crucial para uma boa vindima, pois o desenvolvimento de fruto, neste caso,
a uva, estd dependente da polinizacdo das flores existentes na videira. Os frutos obtidos apds

esta etapa sdo muito inferiores comparativamente ao nimero de flores, a taxa de vingamento

do fruto varia entre 15 e 60% 2°.
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Figura 8 - Floracdo (Imagem retirada Clube de Vinhos Portugueses).

Ap0s o surgimento dos bagos, estes crescem assim como todos os outros 6rgaos vege-
tativos da videira até a fase seguinte, fase pintor, idealmente.

Na fase pintor ocorrem altera¢des ao nivel do fruto, estes deixam de possuir cloroplastos,
o alongamento das paredes celulares e o aumento do volume das células constituintes da
polpa. Para além destas alteragdes, a pelicula também sofre alteragdes, nomeadamente, na sua
elasticidade e aspeto %°. A polpa das uvas torna-se sumarenta e com elevado teor em aclcares

20 para a sua posterior vinificac3o.

2.6 Maturacdo da uva

A maturagdo das uvas é um processo que inclui diversas reag¢des fisicas e bioquimicas,
que ocorrem apds estar completo o ciclo vegetativo %, ou seja, é a fase que se segue ao pintor,
a Ultima etapa do ciclo vegetativo. Esta fase é determinante para a qualidade da uva vindimada
e vinificagao, pelo que é imprescindivel o seu acompanhamento para produzir vinho de quali-
dade.

Esta fase da vida da Vitis vinifera diz respeito ao aumento do peso e volume do fruto
que, para além das alteracSes ja referidas que ocorrem no pintor, sofre também alteraces na
composicdo quimica %°. Estas alteracdes ndo ocorrem de forma simultanea no tempo, podendo
distinguir-se trés formas diferentes de maturagdo. Tendo em conta a finalidade e objetivo,
estas sdo maturagao fisiolodgica, que diz respeito a germinacdo, maturacdo industrial, quando

se atinge o pico maximo de peso e agUcares presentes na uva, e maturacao tecnoldgica, relativa
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as caracteristicas consideradas 6timas para um determinado fim, como por exemplo, a produ-
cio de vinho com caracteristicas especificas %%

O desenvolvimento celular caracteristico desta fase deve-se a diminuicdo da intensidade
respiratoria da planta e, por outro lado, ao aumento da atividade enzimética *’. No entanto, a

evolucao da maturacao das uvas varia em funcao da casta, do local e do clima da regiao.

2.6.1 Parametros analiticos relacionadas com a maturacao

A maturagdo tem inerente a si varios parametros, sendo que se podem destacar alguns,
como por exemplo, o peso dos bagos, os teores, em acUcares, em acido malico e tartarico, em
compostos fendlicos e azotados, em cinzas e compostos minerais, em compostos de aroma e
o pH.

O peso dos bagos é um parametro que se comeca a analisar desde a fase pintor, uma
vez que é nesta fase que se da um aumento do volume destes. No entanto, o peso é influen-
ciado por varios fatores externos, dos quais o desenvolvimento da videira depende, tal como
o tipo de solo onde a vinha esta implantada, se sdo solos férteis ou mais calcarios, ou a dispo-
nibilidade hidrica existente, entre outros %°. Para além dos fatores mencionados, o peso dos
bagos varia entre castas, sendo que existem castas que caracteristicamente tém bagos de
maior dimensao e, consequentemente, de maior peso. Assim, é facil perceber que existem
variacdes de ano para ano, uma vez que as condic¢oes climaticas se alteram anualmente.

Os aguUcares presentes na polpa da uva, como ja referido, os mais importantes para a
fermentacao sé@o a glucose e a frutose, variam ao longo da maturagdo. No inicio da maturacao,
ainda na fase pintor, o principal agUcar presente nas uvas é a glucose, mas com o avancar da
maturaco a relacdo glucose/frutose vai diminuindo, obtendo-se um valor aproximado de 1%°.
Durante a maturacgdo, a concentracao de agucares geralmente fixa-se em valores que depen-
dem de alguns fatores, tais como, as condi¢des genéticas, o solo, o porta-enxerto, a disponi-
bilidade hidrica e as técnicas de cultivo. Na fase final da maturacado, os teores destes acucares,
presentes no fruto, podem variar entre 15 e 25% 2%,

Para o acompanhamento do teor em agucares durante a maturagdo, € comum recorrer-
se ao doseamento dos acUcares redutores, utilizando-se um aredémetro de massa volumica,
refratdmetro, entre outros. O aredmetro ou densimetro é um instrumento que é utilizado para
a medicdo da densidade do mosto e o teor alcodlico provavel, que é apresentado em % (v/v),
a uma temperatura de 20 °C, que diz respeito ao teor alcodlico que é expectavel obter apos a

fermentacdo %°.
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O acido malico encontra-se presente nas uvas e diz respeito a aproximadamente me-
tade da acidez total destas ®. A concentracdo deste 4cido diminui continuamente desde o pin-
tor, uma vez que este é sintetizado nos cloroplastos, que vao desaparecendo com a maturagao
da uva e com a diminuic&o da atividade respiratoria 2°. O teor de acido malico presente na fase
final da maturacdo depende da casta, do vigor da videira, das caracteristicas do solo e da tem-
peratura ?°. Este composto é responsavel pelo aroma a verde nos vinhos, caso este aroma seja
acentuado pode revelar que a maturacio ndo foi adequada %°.

O acido tartarico tem um comportamento semelhante ao acido malico, sofrendo uma
diminuicdo ao longo da maturacdo %°, e tem um importante papel no pH do mosto e, ulterior-
mente, do vinho.

De uma forma geral, pode-se afirmar que a acidez total das uvas diminui ao longo da
maturacgdo, para além de existirem outros acidos diferentes destes, que também influenciam
este parametro.

O pH tende a aumentar com a diminuicdo da acidez total. Assim, e tendo em conta que
a acidez tende a diminuir durante a maturacao, pode-se afirmar que o pH aumenta. Este pa-
rametro é de extrema importancia, a semelhanca de outros, na producao de vinho, uma vez
que favorece uma estabilizacdo microbioldgica e fisico-quimica 2°.

Os compostos fendlicos sdao responsaveis, em grande parte, pela cor e pelo sabor dos
vinhos tintos, como ja referido, nomeadamente as antocianinas e os taninos. O seu teor esta
dependente das condigdes meteoroldgicas (luz e temperatura) e do estado fisioldgico da vi-
deira %°. O teor dos compostos fendlicos aumenta substancialmente no inicio do desenvolvi-
mento do fruto *.

Durante a maturacdo, ocorre uma acumulagdo de azoto principalmente na pelicula,
mas também na polpa. O elevado teor de azoto total presente nos mostos pode ter como
origem a elevada fertilidade do solo, a fertilizacdo azotada da vinha e/ou a disponibilidade de
agua, que possibilitam uma intensa absorcao do azoto mineral pelas raizes da videira. A pre-
senca deste composto no mosto é indispensavel, uma vez que as leveduras necessitam de um
minimo de 150 mg de azoto assimilavel (soma do teor de azoto amoniacal e dos aminoacidos)
por litro de mosto *°.

Relativamente aos compostos de aroma existe ainda pouca informacdo acerca da sua
evolucdo durante a maturacdo *°. No entanto, verifica-se que ao longo da maturacdo desapa-
recem os compostos de aroma herbaceo (aroma a pimento verde, por exemplo) e o apareci-

mento de compostos de aroma varietal %,
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2.6.2 Indice e controlo de maturacdo

As varias alteracOes fisico-quimicas que ocorrem ao longo da maturagéo e o estudo das
mesmas permitem relacionar algumas delas, como é o caso da relacdo agucar/acidez. Ao longo
da maturacdo, o teor de aglcares e a acidez sdo inversamente proporcionais, isto é, quando
uma destas varidveis aumenta, a outra sofre uma diminuicdo *°. Geralmente, esta relacio au-
menta até a vindima, uma vez que o teor em acucares, glucose e frutose, aumenta e a acidez
diminui.

Para o sucesso do produto final, é necessario fazer um controlo da evolugdo das carac-
teristicas analiticas das uvas, denominado por controlo de maturacao. Este controlo consiste
na colheita de bagos e ulterior analise fisico-quimica.

Este controlo é determinante para a marcagdo da data da vindima, pois pretende-se
vindimar uvas de qualidade e com uma maturacao adequada ao tipo de vinho que se quer

produzir.

2.7 Colheita e transporte das uvas

O método de colheita das uvas e o respetivo transporte até a adega sdao extremamente
importantes, uma vez que, assim que a uva é esmagada, desencadeiam-se diversas reacdes
quimicas. A falta de controlo destas reacdes pode condicionar a qualidade do vinho, pelo que
todos os processos devem ser estudados, preparados e controlados, de modo a evitar dissa-
bores.

A colheita das uvas pode ser realizada de duas formas distintas, manual ou mecanizada.
A colheita manual traz algumas vantagens em relacdo ao controlo do que é vindimado face a
colheita mecanica, uma vez que, manualmente, é possivel fazer a selecdo dos cachos, fazendo
a separacao das partes de menor qualidade. De um cacho vindimado é de interesse elimina-
rem-se bagos verdes, secos ou que tenham algum problema provocado por doencas %. No
entanto, trata-se de um processo demorado, o que representa uma grande desvantagem deste
modo de colheita, uma vez que se pretende realizar uma vindima rapida, para que o periodo
entre a apanha e a rececdo das uvas, na adega, seja 0 mais breve possivel.

O transporte das uvas até a adega é outro fator muito importante na vindima, pois este
deve preservar a integridade das uvas apanhadas, o maximo possivel. Existem alguns pré-re-

quisitos que se devem ter em conta para que o referido anteriormente seja cumprido,
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nomeadamente, o meio de transporte deve permitir uma altura de uvas reduzida, para evitar
0 seu esmagamento, e deve ser de facil lavagem e desinfecio 2°.

Para além disso, o transporte deve decorrer de forma breve apds a colheita das uvas, de
modo a evitar que a temperatura aumente e que se comecem a desencadear reagdes quimicas

indesejadas.

2.8 Vinificacdao de vinhos brancos

A vinificagdo em branco traduz-se como a transformagdo das uvas em vinhos brancos,
estas tanto podem ser de castas brancas como de tintas, no entanto os processos variam *°. A
producdo de vinho branco, de um modo geral, € realizada exclusivamente a partir da fermen-
tacdo do mosto, o sumo das uvas, contrariamente ao que acontece no caso dos vinhos tintos,
por exemplo %'

A vinificacdo de brancos pode ser realizada através de diferentes processos, nomeada-
mente, por meia-curtimenta, bica aberta e maceragao pelicular.

A meia-curtimenta diz respeito ao processo onde se inicia a fermentagao na presenca
das partes solidas constituintes do bago (pelicula ou pelicula + engaco). No entanto, quando
estas partes, a manta, ascendem faz-se a separagao da fase liquida, constituida pelo sumo das
uvas %°.

O processo de bica aberta consiste na elaboracao de vinhos a partir da fermentacao
exclusiva do mosto, ou seja, numa fase inicial ha a extracdo do sumo das uvas e este fermenta,
sem haver contacto com a parte sélida.

Estes dois processos ddo origem a vinhos instaveis e de baixa qualidade, no primeiro
caso, o vinho obtido é caracterizado por possuir uma cor demasiado amarela e por serem
oxidaveis. No segundo caso, vinhos elaborados a partir de castas pouco aromaticas, tém ca-
racteristicas muito instaveis, tornando-os de pouco interesse. Assim, surgiu a necessidade de
procurar uma alternativa que melhorasse a qualidade final dos vinhos, foi entdo que surgiu o
processo da maceracio pelicular %°.

A maceracdo pelicular consiste na extracdo de compostos responsaveis pelo aroma e
sabor, presentes na pelicula dos bagos, simultaneamente com a inibicdo da extracdo de aro-
mas negativos para a qualidade final do vinho. Este processo ocorre entdo de forma controlada
e na presenca exclusiva das peliculas das uvas. O periodo da maceracdo determina o grau de

extracdo das diversas substancias presentes nas peliculas.
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A vinificagcdo de vinhos, quaisquer que sejam, é bastante extensa e complexa, variando
de adega para adega, uma vez que depende do tipo de vinho que se pretende e do conheci-
mento cientifico e tecnoldgico do endlogo e da dedicacdo e empenho que coloca em todo o

processo.

2.8.1 Etapas da vinificagdo em vinhos brancos

e Rececido das uvas

A rececao das uvas ocorre na adega e inicia-se com a medi¢do dos agucares nas uvas, apos
a recolha de uma amostra com uma sonda manual ou mecanica, através de um refratometro,

| 2, A designacao de alcool provavel diz respeito ao teor alco6-

em unidades de alcool provave
lico que provavelmente sera obtido apos a fermentacao alcodlica. Para além desta medicao,
realiza-se uma inspegao visual as condi¢des sanitarias em que se encontram as uvas.

Atualmente, existem algumas analises possiveis de realizar que determinam o nivel de po-
dridao de um cacho, por exemplo, no entanto sdo pouco utilizada nas adegas industriais.

Estas duas avaliacdes (ponto de controlo 1) determinam a aceitagdo das uvas e a conse-
quente ordem de descarga, caso ndo cumpram com os requisitos definidos pela adega, pode-
rao ser recusadas. O alcool provavel e a casta das uvas fazem parte dos critérios de valorizagdo
das uvas.

ApOs a definicdo da aceitagdo das uvas, segue-se a pesagem do meio de transporte das
mesmas, para depois ser calculado o valor a pagar pela matéria-prima.

Por fim, da-se a descarga das uvas no tegao, que é um grande recipiente aberto composto
por um ou dois parafusos sem-fim %%, que levara as uvas até ao desengacador/esmagador,
onde ocorre a extracdo do mosto. O método utilizado na descarga depende do tipo de recipi-
ente de transporte das uvas utilizado. Apds a descarga, deve-se proceder a lavagem dos reci-
pientes, de modo a manté-los integros, com agua pressurizada, para uma nova utilizacao.

Quando se realiza a descarga no tegao, em simultaneo, faz-se a adi¢do de uma solucdo de
sulfito de amodnia, doravante designado por SO, um antissético, e de pectinases. As pectinases
sdo enzimas que degradam substancias pécticas e, séo amplamente utilizadas pela industria

de sumos e bebidas para melhorara qualidade do processo e do produto.

e Extracdo do mosto

A extracdo do mosto pode ser realizada em 2 fases distintas, numa fase inicial ocorre no

desengacador/esmagador.
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Os desengacadores mecanicos, utilizados nas adegas, sdo compostos por um tambor me-
talico perfurado, de eixo horizontal, onde gira uma série de pas dispostas helicoidalmente, no
seu interior. O desengace ocorre com a projecao dos cachos contra o tambor, que provoca a
separacdo dos bagos do engaco, os bagos atravessam as perfuragdes, enquanto o engaco é
transportado até a saida do tambor .

Nesta etapa de desengace é vantajoso que os engacos se mantenham intactos no final do
processo, uma vez que, a sua quebra ou dilaceracdo provoca a extracdao de compostos que
conferem um sabor vegetal e amargo ao mosto.

Nesta etapa da-se a separagdo do engaco e dos bagos do cacho, onde o engaco é descar-
tado por ndo representar valor comercial. Os bagos, apds atravessarem os orificios do tambor
do desengacgador seguem para o esmagador que, geralmente, se encontra por baixo do de-
sengagador.

O esmagador é habitualmente composto por rolos revestidos por uma borracha alimentar,
de forma a diminuir o impacto da agdo mecanica nas uvas, uma vez que se pretende um pro-
€esso Nao agressivo, que nao provoque novamente, extracao de compostos com sabor herba-
ceo, depreciativos para a qualidade de um vinho. O esmagador opera com a movimentacao
dos rolos em sentidos opostos, as uvas passam através deles e da-se o rompimento da pelicula.
Aqguando do rompimento da pelicula ha também a libertacdo do sumo contido na polpa dos
bagos, que passam para uma bomba de elevacao das massas, que é o conjunto do mosto,
peliculas e grainhas, que ira conduzi-lo até ao depdsito onde ird ocorrer a maceracao.

Num segundo momento, a extracao do mosto ocorre com a prensagem das massas, apos
a maceracgao. Na indUstria, atualmente, utilizam-se maioritariamente prensas pneumaticas. Es-
tas prensas utilizam ar comprimido que exerce pressao sobre uma membrana e sobre as mas-
sas anteriormente esmagadas, de forma indireta. Este tipo de processo é descontinuo uma vez
gue ocorre por ciclos, ou seja, ndo ha entrada continua de massas para prensagem.

As prensas pneumaticas sdo constituidas por uma cuba cilindrica, na horizontal, na qual
existe, no seu interior, uma membrana disposta axialmente ou fixada segundo duas retas pa-
ralelas ao longo da parede da cuba. Para além desta cuba, as prensas possuem um compressor,
para a producdo do ar comprido, e uma bomba de vacuo, responsavel pela descompressdo do
interior da cuba e o movimento das massas, acoplado a rotacdo da cuba principal. O mosto
que se vai libertando, escoa através dos drenos presentes no interior da cuba. A prensagem
deve ser realizada de forma controlada, idealmente com apenas uma rotacdo, e com a pressao

ideal para ndo haver a extracdo de compostos herbaceos .
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Apods o término de um ciclo de prensagem, ha o alivio da pressdo e da-se a saida do
bagaco, que ndo representa valor comercial. O mosto extraido € bombeado para um depdsito,
para mais tarde se realizar a sua clarificacao.

No fim da extracdo do mosto, quer seja no esmagador quer na prensa, é necessario
realizar um ponto de controlo, para avaliar o nivel de SO; livre e total presente no mosto, de
modo a avaliar a iminéncia de arranque da fermentagdo, caso necessario, realiza-se uma nova

adicao.

e Maceracao pelicular

A maceragao pelicular é realizada apds o desengace e esmagamento e diz respeito a
extracdo de compostos aromaticos de interesse para o vinho que se pretende elaborar.

Este processo ocorre em cubas com sistema de refrigeracao integrado, uma vez que é
necessario uma temperatura baixa, entre 10 e 15 °C %/, de forma a evitar oxidacdes ou o inicio
da fermentacdo, o que é bastante indesejado e, caso aconteca, compromete o restante pro-
cesso de produgdo. Um exemplo de cubas desenvolvidas e apropriadas para a maceragao pe-
licular sdo as cubas autovidantes, uma vez que estas possuem um sistema interno para a des-
carga do mosto e das massas em separado. O mosto extraido sai diretamente por uma valvula,
havendo assim a separacdo das massas com o mosto. Este mosto denomina-se por Mosto
Lagrima, sendo considerado o melhor mosto, uma vez que foi extraido dos bagos com pouca
violéncia e intervencao mecanica, e sem a extracdo de compostos herbaceos dos componentes
verdes dos bagos. A partir deste mosto, habitualmente, produzem-se vinhos considerados es-
peciais.

O tempo de maceracdo, geralmente, varia entre 12 e 20 horas %, sendo que quanto maior
for o periodo de contacto entre o mosto e as peliculas maior sera a extracdo de compostos

aromaticos, no entanto esta ndo é uma relacdo proporcionalmente direta.

e Clarificacdo do mosto

A clarificagcdo é realizada em mostos de prensa, ou seja, provenientes da etapa de pren-
sagem. Esta etapa pode ser realizada através de diferentes processos, como a sedimentacao,
a centrifugacao, filtracdo ou flutuacdo, também designada como flotagao.

A flotagdo € um processo de clarificacdo que tem como base o facto de algumas parti-
culas em suspensdo no mosto terem tendéncia para se unir a bolhas gasosas, resultando na

formacgdo de pequenos aglomerados com massa volumica inferior a do mosto na qual estao
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20 Assim, durante a flotacio as particulas que se desejam descartar ascendem & superficie do
mosto, sendo este retirado da cuba por uma valvula inferior.

Durante a flotacdo é injetado gas nobre pressurizado, geralmente, azoto, que forma bo-
lhas gasosas de pequena dimensao, conseguindo aprisionar mais particulas. E, também, de
gelatina alimentar que tem como objetivo a reducdo de compostos polifendlicos no mosto, de
modo a diminuir a adstringéncia do mosto antes da fermentacao e, ainda, a reducao de parti-
culas em suspensdo no mosto *'.

Para além, dos fendmenos consequentes da flotagcdo ja abordados, esta técnica tem
ainda como vantagem a reduc¢do da populagdo de leveduras indigenas, para uma posterior
inoculacdo com leveduras selecionadas, para a fermentacio alcodlica *'.

Esta etapa, a semelhanca das anteriormente abordadas, tem de ser realizada a baixa
temperatura, pelas razbes ja mencionadas. Assim, a flotagdo realiza-se em cubas com camisas
de refrigeragao.

A importancia da clarificacdo deve-se a sua influéncia sobre as caracteristicas finais do
vinho. Um vinho produzido a partir de mosto clarificado apresenta melhores caracteristicas de
aroma e, de uma forma geral, € mais apreciado pelos consumidores. Em contrapartida, a fer-
mentacao de mostos nao clarificados leva a uma produgéo elevada de compostos derivados
do enxofre, como o acido sulfidrico, cujo odor caracteristico assemelha-se a ovos podres e
carne em decomposicdo %, entre outros, compostos estes que sdo altamente tdxicos.

ApOs a clarificagdo, um novo ponto de controlo avalia possivel oxidagdo e arranque da
fermentacao. E, depois de decorrida a trasfega do mosto para os depdsitos de fermentagéao,
realiza-se nova analise de controlo de qualidade mais extensa, onde sdo avaliados os parame-
tros de turbidez, pH, grau provavel, SO livre e total. Caso, o valor de pH esteja acima do dese-
jado faz-se a sua correcdo, com a adicdo de acido tartarico. Apenas, quando todos os valores

estiverem dentro do desejado € que se inicia as operacdes para o arranque da fermentagao.

e Fermentacdo alcodlica

A fermentacao alcodlica é a transformacdo anaerdbia de agucares, como a glucose e a
frutose, que sdo os principais, em etanol e didxido de carbono. Este processo é realizado atra-
vés da acdo de leveduras e, também, de algumas bactérias *. Para além dos principais com-
postos formados, etanol e didxido de carbono, formam-se também produtos secundarios da
reacao.

As cubas de fermentacdo ndo devem ser atestadas, ficando com cerca de 10% vazias,

para evitar transbordos devido a espuma que se forma durante esta etapa ?’. Estas devem ser
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de aco inoxidavel com camisas de refrigeracdo, as melhores para a fermentacdo de elevados
volumes de mosto, uma vez que possuem um sistema de refrigeracdo eficiente e a sua limpeza
é facil.

A inoculagdo consiste na introducao de leveduras selecionadas no mosto, de modo a
promover a fermentacao.

A selecdo das leveduras a utilizar é bastante importante, uma vez que estas influenciam
a composicao final do vinho, de forma que, tanto podem ter uma influéncia positiva, como
negativa, em alguns casos **. As leveduras mais utilizadas sdo as Saccharomyces cerevisae,
visto que estas toleram uma elevada concentragé@o de etanol, ndo havendo o risco de inibicao
da sua atividade antes do término da fermentacdo do mosto.

Atualmente, sdo maioritariamente utilizadas leveduras desidratadas para as inoculagdes,
fazendo-se a sua hidratacdo antes da adicao ao mosto. As doses utilizadas variam entre 10 e
20 gramas de levedura por hectolitro de mosto %. A hidratacio das leveduras é realizada com
agua morna e, de seguida, sdo ativadas com a adi¢do de mosto, o que também promove um
equilibrio de temperatura, para nao haver um choque térmico ao serem adicionadas ao mosto,
que se encontra a uma temperatura relativamente baixa. Na ativagdo das leveduras sdo, muitas
vezes, utilizados ativadores de fermentacdo. Caso exista choque térmico, este podera levar a
inibicdo das leveduras, ndo havendo por isso a quantidade necessaria destes microrganismos
para completar a fermentacdo ou, num caso extremo, ndo se da o inicio desta etapa.

Previamente, devem ser adicionados nutrientes ao mosto, que irdo ser necessarios para
a atividade das leveduras.

A temperatura a que deve ocorrer a fermentagdo nao deve exceder os 20 °C, tendo em
conta que se esta perante grandes volumes %°, devendo haver um controlo rigoroso sobre esta,
uma vez que a medida que a atividade das leveduras aumenta, a temperatura tende a aumen-
tar.

ApOs o inicio da fermentagao, verifica-se a formacgdo de espuma e a ocorréncia de bolhas
no mosto, ou seja, devido a presenca de didxido de carbono, entre outros gases, produzidos
pelas leveduras.

O controlo da fermentacao realiza-se diariamente com a medicao da temperatura e do
teor de acucares, podendo ser medido diretamente através da massa volumica.

A evolucao da fermentacao alcodlica depende de varios fatores que estdo inerentes a
atividade das leveduras, como a temperatura, acUcares, oxigénio, azoto, ativadores de fermen-

tacdo e substancias inibidoras.
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Relativamente a temperatura, as leveduras tém uma temperatura 6tima de atividade
aproximadamente de 30 °C, no entanto na vinificacdo de brancos a temperatura real situa-se
bastante abaixo desta, cerca de 10 °C. Isto deve-se ao facto de se querer preservar aromas
frutados %°. Embora a temperatura seja inferior a ideal, ndo hd comprometimento da fermen-
tacdo, apenas ndo ird ocorrer no menor tempo possivel, caso a atividade destes microrganis-
mos fosse maxima. Mas, uma temperatura muito baixa, leva a inibicdo da sua atividade, o que
compromete a fermentacdo alcodlica, algo que é de todo indesejado. Se a temperatura baixa
nao € letal para as leveduras, tendo em conta que estas suportam temperaturas negativas, uma
temperatura elevada ja o é, entre os 50 e 60 °C da-se a morte destes microrganismos 20 *,

Elevado teor em acUcares podera ser um fator inibidor das leveduras, uma vez que, no
decorrer da fermentacao alcodlica ocorre a metabolizacdo e a formacdo de etanol. Elevadas
concentragdes de etanol inibem a atividade das leveduras, ndo havendo por isso a degradagao
das restantes moléculas de aclicares presentes no mosto *. Isto, poderé levar, a que a fermen-
tacao nao termine.

O oxigénio € necessario para a boa atividade das leveduras, uma vez que este promove
a sintese de esterdis que atuam na permeabilidade das membranas celulares. Assim, reco-
menda-se o arejamento do mosto, com remontagens, por exemplo, de forma a providenciar
oxigénio as leveduras, na fase de crescimento exponencial destes seres ° **. No entanto é
necessario ter em atengdo que o oxigénio € um forte oxidante, pelo que provoca oxidacao do
mosto, o que é indesejado.

Outro elemento, também, bastante importante é o azoto. As leveduras utilizam o azoto
amoniacal e aminoacidos para a biossintese das proteinas celulares. Deste modo, deve ser
controlado e adicionado, caso seja necessario, numa fase inicial da fermentacdo, sendo que a
sua assimilacdo é promovida pela presenca de oxigénio %°. Os ativadores de fermentacéo e os
nutrientes adicionados antes da inoculacdo visam suprimir a caréncia deste elemento, de vita-
minas e minerais necessarios para o metabolismo das leveduras *.

Para além dos fatores ja mencionados, existem outras substancias que podem levar a
inibicdo da atividade das leveduras, como substancias antifungicas, por exemplo, uma vez que
estes microrganismos sdo fungos *.

Todos os produtos enoldgicos e corre¢des devem ser adicionados durante a fermenta-
cao.

A fermentacdo considera-se terminada quando o mosto apresenta leituras de massa vo-
limica iguais durante 3 ou 4 dias e inferiores a 990 g/dm?. Ap6s se verificar a leitura destes

valores no periodo referido, adiciona-se uma solugdo aquosa de SO, tendo como objetivo a
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protecao antioxidante do vinho e realiza-se o controlo de qualidade do, agora, vinho. Neste
ponto de controlo devem-se analisar o teor alcodlico, a acidez volatil, a acidez total, o pH, SO.

livre e total, e fazer provas organoléticas e outras, caso sejam relevantes.

e Operacdes pos-fermentativas

Apos a fermentacao, apesar de ja se ter vinho, o processo esta longe de terminar. Logo
apos a fermentacdo, o vinho passa por um processo de decantacdo estatica, onde se adicionam
enzimas, para ajudar no processo, a baixa temperatura.

Ao longo do periodo de armazenamento ou maturacao devem ser realizados controlos
de qualidade periddicos para garantir a manutencao das propriedades fisico-quimicas e orga-
noléticas do vinho.

Antes do engarrafamento, devem ser estudados e elaborados os lotes que se desejam
fazer, se monocasta ou blend (mais do que uma casta). Apds esta fase, devem ser realizados
processos de estabilizacdo e de clarificagdo, como por exemplo a filtragao.

A filtragdo é um processo de separagao das particulas em suspensao no vinho, em que
este é forcado a passar através de um leito permeével, que retém estas particulas %. Esta etapa

pode ser realizada através de diferentes filtros e métodos.

e Engarrafamento dos vinhos

O engarrafamento é a Ultima etapa antes da expedi¢ao do vinho. Assumindo que o reci-
piente sdo garrafas de vidro, as etapas de engarrafamento sdo o enxaguamento das mesmas,
o enchimento, o arrolhamento, encapsulamento e rotulagem, ndo havendo uma ordem espe-
cifica para estes dois ultimos.

Nas adegas com maior capacidade de producao e mais industrializadas, estas etapas sao

todas realizadas mecanicamente.
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MICROVINIFICACAO DA CASTA ANTAO-VAZ
CASO DE ESTUDO

3.1 Materiais e Métodos

3.1.1 Localizacdao dos campos de ensaio

As uvas utilizadas nas microvinificagdes sao provenientes do campo experimental da
AVIPE, em Pegdes, da casta Antao-Vaz.

Pegdes é uma freguesia que pertence ao municipio do Montijo, que por sua vez, en-
contra-se na Peninsula de Setubal. Assim, a vinha encontra-se na zona de planicie junto ao rio
Sado, onde predominam os solos argilo-calcarios e um clima caracteristicamente atlantico.

Apds o acompanhamento do ciclo vegetativo e da maturacao das uvas, fixou-se a data
de vindima no dia 23 de agosto de 2021. Nesse dia, realizou-se a apanha das diferentes uvas,
as de teste, onde foi aplicado o produto indutor de compostos aromaticos, e as de controlo.

A vindima foi realizada no periodo da manh3, antecipando as horas de maior calor, para
evitar a exposi¢ao das uvas colhidas a temperaturas elevadas, de forma a nao ocorrerem rea-
¢des indesejaveis.

A colheita foi realizada de forma manual, havendo o cuidado da sele¢do dos melhores
cachos, apresentando-se sem bagos podres ou com outras patologias fitossanitarias, garan-
tindo apenas a colheita de bagos séos. A colheita foi realizada para caixas de plastico, presen-
tes na figura 9, de pequeno tamanho, garantindo um acondicionamento adequado e, posteri-

ormente, o transporte.
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Figura 9 - Caixas de plastico de transporte das uvas.

ApOs a colheita, o transporte até a Adega Cooperativa de Palmela, onde se realizaram
as vinificacoes, foi feito o mais rapido possivel, tendo-se colocado as caixas com as uvas num
local fresco para se dar inicio ao processo de vinificagédo elaborado pelo Enélogo responsavel
da Adega. A vinificacao, cujo fluxograma se encontra na figura 10, foi igual para os dois vinhos

elaborados, Antdo-Vaz Tratado e Antdo-Vaz Controlo.
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3.1.2 Vinificacdao da casta Antao-Vaz

3.1.2.1 Fluxograma de fabrico
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Figura 10 - Fluxograma de fabrico Antdo-Vaz Controlo e Antdo-Vaz Tratado.
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3.1.2.2 Etapas da vinificagdo

e Desengace e Esmagamento

Apos a rececao das uvas na Adega, realizou-se o desengace e esmagamento das mesmas

num desengacador/esmagador semelhante ao da figura 11.

Figura 11 - Desengacador/Esmagador.

O processo ocorrido encontra-se representado na figura 12. As uvas foram colocadas no
recipiente metalico onde se escontra o parafuso sem-fim que desloca as uvas até aos rolos
onde foram esmagadas e seguiram para o tambor do desengacador. Aqui, os bagos atraves-
saram os orificios e cairam para uma dorna, recipiente plastico de recolha do mosto e dos

bagos esmagados. O engaco saiu no fim do tambor, que posteriormente foi descartado.
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Figura 12 - Representacdo do funcionamento do desen-

gagador/esmagador.

O engaco a saida do tambor encontrava-se intacto, figura 13, o que era desejado, para

nao ocorrer a extracao de compostos com origem nas estruturas herbaceas.

iy

Figura 13 - Engaco.

ApOs esta etapa transferiu-se o mosto e as massas para uma cuba para a maceracao
pelicular, e adicionaram-se 15 ml de SO, de amédnia 70% (v/v) e 15 ml de enzima pectinase

para extracdo de aromas, previamente hidratada.
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e Maceracao pelicular

A maceracao pelicular, figura 14, ocorreu a uma temperatura de 10 °C durante aproxi-

madamente 20 horas, nas cubas onde ocorreram todas as fases da vinificacdo, figura 15.

Figura 15 - Cuba utilizada durante a vinificacdo.
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e Prensagem
Apos decorrida a maceracdo pelicular, realizou-se a prensagem das massas resultantes

do esmagamento e desengace do dia anterior. A prensa utilizada foi semelhante a da figura
16 a), uma prensa manual. O processo de saida do mosto da prensa encontra-se representado

na figura 16 b).

i

Figura 16 - a) Prensa manual; b) Saida do mosto da prensa.

O mosto lagrima foi trasfegado para uma nova cuba, seguindo-se a trasfega do mosto
de prensa para a mesma. No total foram vinificados cerca de 50 litros de cada. O bagaco, figura

17, foi descartado.

Figura 17 - Bagaco.
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e Decantacdo estatica

A decantagdo estatica ocorreu em dois momentos distintos ao longo da vinificacao.

Num primeiro momento, logo apos a prensagem, para eliminar particulas em suspensao,
antes da fermentacdo. Nesta etapa foram adicionadas 10 g de gelatina alimentar e 250 g de
bentonite, a 10 °C, tendo ocorrido no periodo de 24 horas.

Previamente foram realizadas correcdes de acidez, com a adicdo de 100 g de acido tar-
tarico (H.T), apos a interpretagao do resultado das analises realizadas.

Num segundo momento, apds a fermentagao, figura 18, para eliminar as borras finas e
tornar o vinho o mais limpo possivel. Esta decantacdo foi realizada sem a adi¢do de qualquer

produto enoldgico, foi apenas reduzida a temperatura para 10 °C, durante 72 horas.

Borras finas

Figura 18 - Decantacdo estatica apos a fermen-

tacao.
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e Fermentacédo

O dia 1 da fermentacdo considera-se o dia seguinte a inoculacdo. A inoculacdo ocorreu
com leveduras Saccharomyces cerevisae, indicadas para mostos brancos. As leveduras foram
hidratadas com agua a cerca de 40 °C, seguida da adicdo lenta de mosto. Na encuba, foram
adicionadas 35 g de nutriente organico. A temperatura foi controlada para ndo ultrapassar os
20 °C.

No dia 1 da fermentacgdo, 27 de agosto de 2021, 4 dias depois da entrada das uvas na
adega, comegaram-se a notar vestigios da atividade das leveduras, como o aparecimento de

uma fina espuma branca e de pequenas bolhas gasosas, como se observa na figura 20.

N

Figura 19 - Dia 1 da fermentacdo Antdo-Vaz Controlo.

O controlo das massas volumicas e temperaturas foi realizado diariamente e encontram-
se presentes nos graficos 1 e 2, do Antdo-Vaz Controlo e Antdo-Vaz Tratado, respetivamente.
O dia zero nos graficos representa o dia das inoculagdes. As duas fermentacbes ocorreram

durante 14 dias, terminando no dia 9 de setembro de 2021.
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Monitorizacao da fermentacao de Antao-Vaz Controlo
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Gréfico 1 - Monitorizacdo da evolucdo da fermentacdo do Antdo-Vaz Controlo.
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Gréfico 2 - Monitorizacdo da evolucdo da fermentacdo do Antdo-Vaz Tratado.

Ao longo da fermentacdo foram adicionados alguns produtos enoldgicos que visaram
algumas estabilizacdes e a garantia da continuidade das leveduras. Aquando da massa volu-
mica entre os 1080 e 1070 g/dm? adicionaram-se 25 g de nutriente organico-mineral. Mais
tarde, perto dos 1060 g/dm? adicionaram-se 30 g de polivinilpolipirrolidona (PVPP)e 100 g de

bentonite, dois clarificantes.
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Apo0s se verificar durante 3 dias que a massa volumica se manteve constante, abaixo dos
990 g/dm?, admitiu-se findada a fermentacdo e foram fechadas as tampas, baixou-se a tem-
peratura para cerca de 10 °C e entrou-se numa nova fase, a da decantacao estatica, para haver

a separagao do vinho das borras finas.

e Filtracdo
A filtracdo foi realizada apds um periodo de armazenamento do vinho, cerca de 1 més
depois, tendo havido controlo de SO, Livre e Total ao longo deste periodo e feitas as corre¢des
necessarias com SO; de potassio a 15% (v/v).
A filtragdo executada foi através de um filtro de placas, semelhante ao presente na figura

20.

Figura 20 - Filtro de placas (Imagem retirada de www.hidraulicart.pt).

Este tipo de filtro € composto por um chass/ no qual estdo dispostos os quadros e as
placas filtrantes, que sdo colocados alternadamente. As juntas entre os quadros e as placas sdo
de borracha, o que permite criar um circuito fechado, onde o vinho entra por uma valvula e
atravessa as placas e sai de forma semelhante. O aperto dos quadros e das placas é feito de

forma manual e deve-se garantir que nao ha fugas por entre estes.
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¢ Engarrafamento

O engarrafamento foi realizado no dia seguinte a filtracdo e apds se realizarem acertos
de SO Livre.

Esta etapa foi realizada totalmente de forma manual, através da recolha dos vinhos ela-
borados pelas valvulas das cubas para um jarro, que depois foi despejado diretamente para as

garrafas de vidro, presentes na figura 21. Estas, foram de seguida arrolhadas.

Figura 21 - Vinhos engarrafados.

3.2 Resultados das Analises Fisico-Quimicas as Vinificagoes

Desde a rececdo das uvas e das primeiras etapas de producao de vinho até ao engar-
rafamento, foi realizado controlo de qualidade, com a recolha de amostras e posterior analise
aos parametros de interesse. Estas analises foram realizadas no laboratério da Adega Coope-
rativa de Palmela. Os resultados obtidos ao longo das diferentes fases, encontram-se nas ta-

belas 1 e 2, que dizem respeito ao Antao-Vaz Controlo e Antdo-Vaz Tratado, respetivamente.
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Tabela 1 - Registo de andlises realizadas durante a vinificacdo de Antdo-Vaz Controlo.

Massa ; Acidez .
. Sl Grau Acidez T;Jtal oH —— SO, L|vr3e SO, Tota:l
(g/dma) (% volume) (g/dm?) (g/dm3) (mg/dm®) | (mg/dm?)
23/ago 1097 5,40 3,67 15
26/ago 1097 5,98 3,60 79
27/ago 1097 6,00 3,49 79
11/set 989,8 14,2 6,00 3,54 0,56 18 78
13/set 989,7 14,0 5,78 3,61 0,64 17 67
30/set 989,5 14,0 5,63 3,59 0,69 16 84
13/out 989,6 14,0 5,03 3,62 0,63 12 86
15/out 989,5 14,1 5,28 3,66 0,52 23 116
Tabela 2 - Registo de analises realizadas durante a vinificagdo de Antdo-Vaz Tratado.
Massa ; Acidez .
. S Grau Acidez T;)tal oH g SO, L|vr3e SO; Totjl
(g/dm?) (% volume) (9/dm?) (g/dm?) (mg/dm®) | (mg/dm?)
23/set 5,63 3,60 16
26/ago 1101 5,72 3,60 85
27/ago 1101 5,45 3,50 84
11/set 989,2 14,5 5,78 3,56 0,43 16 80
13/set 989,5 14,3 5,40 3,51 0,58 14 63
30/set 989,2 14,5 5,25 3,53 0,59 14 92
13/out 989,1 14,4 5,63 3,5 0,69 14 80
15/out 988,8 14,5 5,48 3,56 0,69 24 107

Para além destas andlises, de modo a avaliar a acdo do produto em teste na inducgdo da

producdo de compostos aromaticos, retiraram-se amostras dos dois vinhos, Antdo-Vaz Con-

trolo e Antdo-Vaz Tratado, para analise de alguns compostos aromaticos. Os compostos de

interesse sdo S-3-(hexan-1-ol)-L-cisteina e glutatido, beta-damascenona, alfa-ionona, alfa-ter-

pineol, citronelol, nerol, geraniol, linalol e azoto alfa-amino, amoniacal e assimilavel. Estas

amostras foram enviadas para analise pela AVIPE. No entanto, e tendo em conta a
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confidencialidade do estudo, uma vez que se esta na presenga de desenvolvimento de um
novo produto, os resultados ndo foram divulgados, pelo que ndo é possivel apresenta-los na

presente dissertacao.

3.3 Resultados das Provas de Analise Sensorial e de Preferéncia

De forma a avaliar o grau de satisfacdo de algumas caracteristicas dos vinhos elaborados,
como a aparéncia, cor, aroma e sabor, e se existe preferéncia do vinho Antdo-Vaz Tratado face
ao de Controlo, foram realizadas provas de analise sensorial e de preferéncia. Estas provas sao
hedonicas, tendo em conta que foram realizadas por um painel de provadores nao treinado,
cuja avaliacdo é subjetiva, uma vez que o provador indica a sua reagao ao produto. Assim, estas
provas apresentam uma grande variabilidade de resultados.

As provas foram realizadas por 34 provadores ndo treinados que preencheram a ficha de

prova presente na figura 22.

Ficha de Prova de Analise Sensorial e de Preferéncia
Amostras: Vinho Branco monocasta Antdo-Vaz Género: F M
Idade:

Instrugdes: Classifique cada amostra (A e B) tendo em conta os seguintes atributos com a escala apresentada

1 — Desgosto extremamente; 4 — Desgosto pouco; 7 — Gosto moderadamente;
2- Desgosto muito; 5 — Indiferente; 8 — Gosto muito;
3 — Desgosto moderadamente; 6 — Gosto pouco; 9 — Gosto extremamente.
. Apreciagio
Amostra Aparéncia Cor Aroma Sabor
geral
A
B

P 5
Preferéncia: Qual das amostras prefere: Observagdes:

Amostra A Amostra B

Obrigada pela colaboragéo!

Figura 22 - Ficha de Prova de Anélise Sensorial e de Preferéncia.
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As amostras dos dois vinhos foram apresentadas de forma aleatéria e identificadas
como amostra A e amostra B, sendo desconhecidas dos provadores qual correspondia ao An-
tdo-Vaz Controlo e ao Antdo-Vaz Tratado.

A ficha de prova contemplava 4 parametros a avaliar nos vinhos, como a aparéncia, a
cor, 0 aroma e o sabor. Para além destas caracteristicas existe ainda um campo para uma apre-
ciagdo geral e observacbes. Por fim, apds serem provadas as duas amostras, os provadores
tinham de indicar qual a preferida, se a A ou a B.

Os parametros avaliados e a apreciagdo geral foram classificados de 1 a 9, segundo a
escala apresentada na ficha de prova, sendo que 1 indica "Desgosto extremamente” e 9 indica
"Gosto extremamente".

De forma a estudar a opinido do painel foi realizado o tratamento estatistico dos dados
dos questionarios recolhidos, obtendo-se a média dos valores em cada parametro avaliado e
os respetivos desvios padroes, para ambas as amostras. Os resultados da apreciagdo de 1a 9

das 4 caracteristicas dos vinhos e a da sua apreciacao global, encontram-se no grafico 3.

Resultados da Prova de Analise Sensorial
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3
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Gréfico 3 - Resultados médios e desvios-padrdo dos parametros avaliados nas fichas de prova de
andlise sensorial distribuidas pelo painel de provadores.
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No que diz respeito a avaliacdo da preferéncia entre os dois vinhos apresentados, ob-

teve-se o grafico 4.

Resultados da Prova de Preferéncia

6%

94%

B Vinho Antdo-Vaz Controlo B Vinho Antdo-Vaz Tratado

Grafico 4 - Resultados percentuais da avaliagdo de preferéncia dos vinhos distri-

buidos pelo painel de provadores.

3.4 Analise e Discussao de Resultados

O vinho Antdo-Vaz Tratado é considerado um Novo Produto, uma vez que se adicionou
um novo produto ao longo do ciclo vegetativo da sua principal matéria-prima, as uvas. Assim,
estamos na presenca do desenvolvimento de um novo produto, mais concretamente na fase
de teste.

Os processos realizados aos dois mostos, Antao-Vaz Controlo e Antdo-Vaz Tratado, até
a fermentacao foram iguais e ndo revelaram diferencas nos resultados.

Na fermentacdo, e tendo como base a analise dos graficos 1 e 2, percebe-se que a fer-
menta¢do do mosto Antdo-Vaz Controlo se iniciou de forma mais acelerada, a partir do se-
gundo dia, tendo-se registado descidas acentuadas na massa volumica, enquanto no mosto
do Antdo-Vaz Tratado apenas se verificaram descidas acentuadas a partir do quarto dia. Este
facto explica-se pela temperatura a que se fizeram as inocula¢des, sendo que a do mosto An-
tdo-Vaz Tratado era mais baixa que a do de Controlo. Tendo em conta que a temperatura
otima de atividade das leveduras é préxima dos 30 °C, a temperaturas inferiores a sua atividade

€ mais lenta.
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Ainda, pela andlise dos graficos 1 e 2, nota-se inconstancias nas temperaturas, ndo se
tendo conseguido estabilizar num valor, ou perto de um Unico valor, o que se deveu ao tipo
de arrefecimento utilizado. As camisas de refrigeracdo foram alimentadas pelo mesmo sistema
de refrigeragdo das cubas de fermentacdo da Adega, que tém uma capacidade aproximada de
30 000 litros. Assim, inicialmente as temperaturas encontravam-se muito baixas e realizou-se
o seu controlo de forma manual com a abertura ou fecho das valvulas ligadas as camisas de
refrigeragdo das cubas da microvinificagdo, regulando o caudal de entrada. Idealmente as tem-
peraturas de fermentagdo deveriam ser de aproximadamente 18 °C, o que ndo se conseguiu
atingir. No entanto, ndo houve o comprometimento da fermentacdo, apenas se prolongou
durante mais dias do que seriam necessarios, tendo em conta o pequeno volume de mosto,
aproximadamente 50 litros, nos dois casos.

Ao longo da fermentacdo verificou-se a descida das massas volumicas, tal como era ex-
pectavel, o que se explica através da atividade das leveduras. Os agUcares presentes no mosto
tornam-no denso e, a medida que a fermentagdo avanca, estes sdo transformados em alcool,
que é menos denso. Assim, conforme o teor em agucares diminui a massa volumica também
diminuiu. A diminuicdo desta ocorreu de forma semelhante no Antdo-Vaz Controlo e Antado-
Vaz Tratado.

Relativamente as analises fisico-quimicas realizadas os valores obtidos ndo revelaram
diferengas substanciais entre os dois mostos e, posteriormente, nos vinhos obtidos.

As provas sensoriais ndo oficiais realizadas ao longo da vinificagdo, num primeiro mo-
mento, ainda na presenca de mosto, ndo permitiram denotar diferengas de aroma e sabor,
mas, apos o processo estar concluido, o vinho Antdo-Vaz Tratado revelou-se mais aromatico,
percetivel pelo olfato e pelo paladar, do que o vinho Antdo-Vaz Controlo.

Embora ndo seja possivel uma analise analitica referente aos compostos de aroma pre-
sentes nos dois vinhos elaborados, uma vez que se esta na auséncia dos resultados dos mes-
mos, através das provas realizadas é possivel destacar alguns pontos relativos aos dois vinhos.

Estas provas foram realizadas cerca de um ano depois da produg¢do dos vinhos Antéo-
Vaz Controlo e Antdo-Vaz Tratado, pelo que as suas composi¢des quimicas ja sofreram altera-
¢des decorrentes da evolucao dos vinhos ao longo deste tempo. No entanto, através da analise
dos graficos elaborados a partir dos resultados obtidos, percebe-se que, de um modo geral,
os vinhos foram bastante apreciados pelos provadores, sendo que o Antdo-Vaz Controlo ob-
teve uma classificacdo média de 7 e o Antdo-Vaz Tratado uma média de 8. Quanto aos para-
metros de aparéncia, cor, aroma e sabor, obtiveram classificacdo médiade 7e 8,7 e 7,5, 7 e 8,

7 e 8, respetivamente.
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Quanto a preferéncia entre o Antdo-Vaz Controlo e o Antdo-Vaz Tratado a deciséo foi
guase unanime para o antao-Vaz Tratado com 94% dos provadores a preferirem este.
Assim e tendo em conta a analise feita, é notoria a satisfagdo quanto ao novo produto

desenvolvido.
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4

CONCLUSAO

A inovacao e o desenvolvimento de novos produtos por parte das empresas € uma ne-
cessidade, nos dias de hoje, para que estas se mantenham competitivas e no mercado. Assim,
surgiu o produto aplicado na vinha, por parte de uma empresa fabricante de produtos para a
agricultura.

Ao longo da presente dissertacdo foram elaborados dois vinhos, Antdo-Vaz Controlo e
Antao-Vaz Tratado, onde foi estudada a influéncia que o produto em fase de teste tem ao
longo do processo da vinificagdo e no vinho, ao nivel dos compostos aromaticos.

No que diz respeito a vinificagdo, pode-se concluir que o produto indutor de compostos
aromaticos nao tem qualquer influéncia nesta, uma vez que os dois vinhos, o de controlo e o
tratado, apresentaram um comportamento semelhante ao longo de todas as etapas.

Quanto as analises correntes realizadas, as diferencas que os dois vinhos apresentam séo
irrisérias, o que revela que este indutor também nao influencia nos parametros da massa vo-
limica, grau, acidez total, acidez volatil, pH, SO: livre e total.

Por ultimo, faltou analisar os teores nos compostos de interesse uma vez que os resul-
tados destas analises ndo foram entregues até a presente data. Esta seria uma analise crucial
no estudo do produto em teste, de modo a perceber quais as diferengas nos compostos aro-
maticos entre os dois vinhos.

No entanto, aquando da vinificacdo era notoria a diferenca aromatica entre os dois vi-
nhos, sendo que o Antao-Vaz Tratado se revelava mais aromatico e interessante do ponto de
vista gustativo. Este facto foi corroborado pelas provas realizadas a 34 provadores nao treina-
dos que preferiram o Antdo-Vaz Tratado face ao de Controlo, sendo que o NP obteve uma

classificagdo de 8 na apreciacdo geral e foi o preferido de 94% do painel.
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Do ponto de vista de fabrico a nivel industrial, de um vinho elaborado a partir de uvas
onde se aplicaria este produto indutor de compostos aromaticos, sera igual ao ja implemen-
tado nas adegas, o que se revela como um ponto forte deste produto, uma vez que ndo seriam

necessarios investimentos adicionais.

4.1 Perspetivas futuras

Seria de interesse a realizacdo de uma prova sensorial oficial, realizada por um juri trei-
nado para avaliar se existem diferencas consideraveis que justifiquem a introducao do produto
indutor de compostos aromaticos no mercado e a sua aplicacdo na viticultura.

Para além da prova sensorial com um juri treinado, poder-se-ia realizar um teste de mer-
cado junto dos consumidores, para avaliar o seu interesse num produto deste tipo.

Quanto a produgdo a nivel industrial deste produto inovador, seria facil, uma vez que
nao acarreta custos adicionais aos ja existentes na produgdo de um vinho com uvas sem este
tratamento. Para além disso, dever-se-ia realizar um estudo para avaliar quais os custos do
indutor de compostos aromaticos e de que forma afetara o custo da matéria-prima, as uvas
tratadas com este produto. E, se a diferenca do custo final entre um vinho habitualmente pro-
duzido e o vinho elaborado nesta dissertacdo é razoavel e viavel para a sua introdugdo no

mercado
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