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Resumo

A importancia das bebidas alcodlicas na sociedade ¥indo a aumentar ao longo dos anos,
nomeadamente o vinho que é hoje uma das bebidas ecoasumidas no mundo. Este facto
desencadeou um aumento na producdo e exportac@intde o que implica a necessidade de um
rigoroso controlo de qualidade e seguranca alimehtaste sentido, as melhores ferramentas para
assegurar a conformidade do produto séo as anéiksess, quimicas, microbiolégicas e sensoriais,
que permitem a identificac@o rapida e atempadaefigitds ou problemas e auxiliam na melhoria e

manutencdo da qualidade dos vinhos.

O vinho € definido como uma bebida alcodlica pradluz partir da fermentagéo da uva com recurso
a utilizacdo de microrganismos. O processo deivagfo €, por isso, extremamente complexo e
muito dependente de factores ambientais, da coggmsi qualidade da matéria-prima e da sua flora
microbiana. Assim, as etapas que mais contribuemgemcaracteristicas do vinho (nomeadamente as
sensoriais) sdo as fermentag6es, alcodlica e mtt@aonde ocorre a interaccdo entre todos estes
factores que, quando ndo sdo controlados, podegnarialteracdes indesejaveis e, por vezes,

irreversiveis.

Neste estudo pretendeu-se analisar a evolucaaudesaparametros analiticos de dois vinhos brancos
e dois vinhos tintos (acidez volatil e total, pltpido de enxofre livre e total, teor alcodlico asea
volimica) desde a elaboracdo do lote até ao erigareato. Em geral, os resultados obtidos
revelaram uma oscilacdo pouco significativa durastse periodo de tempo. Em relacdo as analises
microbiologicas realizadas ao vinho engarrafadaifiveu-se que, a ocorréncia da fermentacao
malolética, tem influéncia na quantidade de mianigmos que permanecem nos vinhos até ao fim
do processo. Efectuou-se ainda um estudo de pnefaré&om recurso a provas sensoriais, tendo-se
verificado que a maioria dos inquiridos aprovou ddsrentes parametros organolépticos testados

(cor, aroma e sabor) os vinhos produzidos.

Termos-Chave: Fermentagéo alcoodlica, Fermentagdo malolaticardvianismos, Quimica do vinho,

Vinho branco, Vinho tinto.
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Abstract

The importance of alcohol beverages in today'setpds increasing through the years, in particular
wine that is one of the most consumed beveragdheinvorld. This fact triggered a rise of wine

production and exportation and, concomitantly, nkeessity of tight quality and safety insurance for
consumption control. So, the best tools to assueeconformity of wine beverages are the chemical,
physic, microbiology and sensorial analysis whidsoaallow a quick assessment of defects and

problems and, therefore, helps to improve and raeirthe quality of the product.

The wine definition is simple: alcohol beveraget tisaobtained by fermented grapes using selected
microorganisms. The winemaking process is extreroeiyiplex and the results of the finish product

are very dependent of environmental factors, qualid grape composition and microbial flora. These
factors have an important role in fermentationsplablic and malolactic, and can contribute to the

wine characteristics resulting in good flavors anomas but, if the control is insufficient, the sbas

can lead to undesirable and sometimes irreveraltdeations.

The aim of this work was to compare two white winad two red wines considering several chemical
and physic characteristics (volatile and total i#gidoH, free and total nitrogen content, alcohol
content and wine density) from the formulation ted {ot until bottling. The results obtained showed
that the variation is slim and not significant. timee microbiology analysis the occurrence of the
malolactic fermentation influences the quantitynoitroorganisms that remain at wine at bottling.
Finally, the wines were analyzed in a sensoridlttedeterminate the preference, being concludat th
two wines (one red and one white) obtained theepeeice by the majority of the consumers that

responded to this test.

Keywords: Alcoholic fermentation, Malolactic fermentationjdvborganisms, Wine chemistry, White

wine, Red wine.
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1. Introducéo

1.1. Aspectos Gerais Sobre a Producédo de Vinho em Portaig

O vinho é uma das bebidas alcodlicas mais conssmid&undo justificando-se assim o aumento da
producdo mundial, que se tem verificado ao longe aoos, e do niumero de paises produtores,

empresas e diversidade de vinhos no mercado.

A cultura da vinha e do vinho remonta os 6000 ¢g€ys, 2003), sendo considerada a actividade mais
antiga da civilizacdo. Com o avancgar dos anos dugén de vinho, comecgou a ter um grande peso na
economia, e tornou-se também numa actividade deortémria cultural e social através da
mobilizacdo das comunidades na apanha e no esmaigade uva. Hoje, apesar da producéo de
vinho estar mais modernizada e mecanizada, a aultorvinho continua muito presente através de
eventos sociais de promocdo e dinamizacdo dos wiemwolvendo encontros entre produtores,
concursos e provas de vinhos.

Em Portugal, estas tendéncias de evolucdo tambéwvergearam. Com uma tradi¢do vitivinicola
mais antiga que a fundagéo do pais, Portugal témssnonimo de vinhos de qualidade e de notavel
reputacdo quer nos mercados nacionais quer nosadesrdnternacionais. A figura 1 mostra a
evolucdo da producéo de vinho nos ultimos 12 anes apesar de elevada, tem sido inconstante nos
ultimos anos. Estas variagcdes podem ser expligaelas condicdes climéticas e doengas das vinhas,
mas, apesar disso, 0 pais continua a ser autasstéiem vinho. Segundo o Instituto Nacional de
Estatistica (2013), o grau de aprovisionamento @h1/2012 foi de cerca de 104,2%, sendo as regifes

do Douro e Alentejo as que mais contribuem paralame total de producéo.
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b @ > @
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Figura 1: Evolucdo da producéo de vinho em Portugal, exdtumvinho licoroso com DOP Porto e Madeira
(Fonte: Instituto da Vinha e do Vinho, 2013)
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No que toca as exportacdes, 0 aumento gradualsdestiongo dos anos (Figura 2) tem contribuido
para a economia e para a valorizagdo do produionscsendo os principais destinos a Angola, os
Estados Unidos da América e a Europa. Contudoxgartacdes continuam a representar uma parte

pequena da producao visto que a maior parte seaest consumo interno.

1.400.000
1.300.000
1.200.000
< 1.100.000
£ 1.000.000
§ 900.000
800.000
700.000 :I I I I I
600.000 : : : : : : . . . . :
2000 2002 2004 2006 2008 2010

Figura 2: Evolucdo das exportagdes de vinho engarrafadtyieglo vinho licoroso com DOP Porto e Madeira
(Fonte: Instituto da Vinha e do Vinho, 2012)

Na producédo de vinhos existem muitos factores gadicionam nédo s6 o volume de vinho produzido,
mas também a qualidade do produto final, como pemelo a regido da producgéo, a cultura da vinha,
as castas e os processos de producdo do vinhon,As®in 0 objectivo de atingir a qualidade, muitos
tém tentado defini-la. Em 1959, Larrea RedonddCurvelo-Garcia, 1988) afirmou que “a qualidade
de um vinho é o conjunto das suas qualidades ..éjsiconjunto das suas propriedades que o tornam
aceitavel ou desejavel para o consumidor, o qualted em conta os seus dados analiticos, mas é
impressionado pelas suas particularidades quenacigaadavelmente sobre os seus sentidos”. Esta
definicdo revela o grau de importancia do consumidoa a definicdo de qualidade, muito embora
persista um elevado grau de subjectividade de pgsa@ pessoa, homeadamente face aos aromas,
sabores, a cor e 0 aspecto do produto engarrdfa@mbém muito importante o papel do endlogo no

desenvolvimento dos vinhos e no controlo do pracdsdabrico (Curvelo-Garcia, 1988).

De acordo com Ronald Jackson (2002) a afirmacam “seendlogo ndo existe vinho” mostra a

importancia do endélogo no controlo sensorial domtes na capacidade de alterar as caracteristicas
originais das castas para obter um produto eqadliore que possa ser aceite pelo consumidor. Na
figura 3, estdo listados os factores mais impoggapara a qualidade organoléptica de um vinho em

gue o endlogo € o factor principal e actua solegms outros (casta, vinificagdo e qualidade dj. uv
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Figura 3: Factores de qualidade organoléptica dos vinhabm&nsao de cada circulo mostra peso de cada
factor para as caracteristicas sensoriais dos sirfidactor mais importante € o enélogo, a segfactor que
mais influencia a qualidade do vinho é a qualiddaleva, depois 0 modo de vinificagdo e o que meansibui
€ a casta (Adaptado de Jackson, 2002).

Assim, para controlar a qualidade do vinho duréode o processo de fabrico, prevalece a legislacéo
Portuguesa e Europeia que impdem regras de fabrgpoe também, consequentemente, garantem a
seguranca alimentar usando como ferramentas asemd@uimicas, fisicas, microbiologicas e as

andlises sensoriais. E também importante compreessigeaccbes quimicas e bioquimicas que

ocorrem durante o processo, nomeadamente nas d&pantativas, e de que forma afectam a

qualidade do vinho.

Este trabalho teve como objectivo analisar a e@muge alguns paradmetros quimicos e fisicos do
vinho (acidez volétil, acidez total, pH, 8vre, SQ total, teor alcodlico e massa volumica) desde a
producdo do lote até ao engarrafamento, analisenobiologicamente o produto final e verificar a
aceitacao do produto por analise sensorial/inquélet aceitacdo. Para isso foram usados dois vinhos
brancos e dois vinhos tintos diferentes num estodaparativo entre eles e também com resultados de

outros trabalhos cientificos.
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1.2. A Adega Cooperativa de Palmela

1.2.1. Localizagéo e Organizacédo da Empresa

A Adega Cooperativa de Palmela (também conhecida ‘@alega de Palmela”), nos dltimos anos,
vem destacando-se no mercado de producdo de uiehgsalidade, sendo considerada uma empresa

muito importante e impulsionadora do desenvolvimegricola da regido da Peninsula de Setubal.

Situada a sul de Lishboa, a Peninsula de Setubalipama ligagdo muito antiga com a cultura da
vinha, a producdo e o comércio do vinho. Ao longs tempos a producédo de vinho tornou-se de
extrema importancia para a regido e um dos produttis exportados, mas segundo a historia da
regido (descrita na pagina imgernetda Comisséao Vitivinicola Regional da Peninsul&dgibal) s

no século XIX é que adquiriu a notoriedade com edpcdo de um vinho generoso de grande
qualidade que viria a caracterizar toda a peninsutdoscatel de Settbal”. E também uma regi&o
com um clima muito propicio a cultura da vinha pwimicroclima formado pela Serra da Arrdbida e a
proximidade do mar protegem as uvas dos climagmxis promovendo a éptima maturacéo do fruto

(Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rugadas Pescas, 2012).

Os vinhos desta regido sao maioritariamente tidibxasta Casteldo e caracterizam-se por serem
encorpados e de aromas leves a especiarias e dilviestres enquanto os vinhos brancos, produzidos
numa percentagem mais pequena, sdo geralmenteziglosia partir das castas Ferndo Pires ou
Moscatel, conferindo aos vinhos aromas frutadogsApde o "Moscatel de Setubal" ser o vinho mais
famoso da regido, a qualidade dos vinhos tintosaecbs ndo tem passado despercebida. Segundo o
portal do Instituto da Vinha e do Vinho, esta etlvgualidade levou a demarcacéo da Peninsula de
Setubal com as Denomina¢des de Origem ControladaC§D'Setubal" para vinhos generosos e

"Palmela" para todos os restantes tipos de vinhos.

A Adega de Palmela (Figura 4) iniciou a sua acsgigl em 1958 como uma cooperativa de 50
associados e uma produgdo maxima de 1,5 milhdksaede vinho/ano. Actualmente conta com 350

associados o que corresponde a 1200 ha de vinhailades de litros/ano, sendo que cerca de 75%
séo vinhos tintos, 15% vinhos brancos e 10% Mobkdat&Setubal (Adega Cooperativa de Palmela:
Plano HACCP, 2012).
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Figura 4: Edificio da ACP [1]

Para além dos gé&os principais (ssembleia Geral, a Direcgdo esponsavel pela gerénc- e o
Conselho i5cal), a Adega esta organizada por varios departas (Figurss): o Departamento ¢
Enologia e Viticultura, que apoia os associados \éndima assim como preparacdo dos lote
estabilizacdo, filtracdo e conservacao do vinhaentrolo laboratorial do mesmo; o Departament
Qualidade responsavel pelo controlo da Higiene eui®aca no Trabalho, HACCP
consequentemente, o controlo laboratorial do po; o Departamento de Producé@o que € respon
pelo engarrafamento do vinho, controlo das mart-primas e do produto acabado e pela manute
das maquinas, caldeira e sariido das mesmas; epartamento Administrativo e de Contabilidi
(recursos hmnanos, facturacdo, secretariado, tesouraria e desagublicas); o Departamet
Financeiro e o Departam#® comercial (vendas, clientee publicidade)(Adega Cooperativa ¢
Pdmela: Manual da Qualidade, 2().

Orgaos
|
I | ]
Assembleicz ' ” Conselho
Gera Direcgao Fiscal
Geréncia

Enologia e Administrativo
Viticultura Contabilidade

Qualidade Producao Financeirt Comercial

Figura 5: Organizacaala ACF (Fonte: Adega Cooperativa delf@ala: Manual da Qualidade, 20
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A figura 6 mostra a organiza¢éo dos edificios questituem a ACP e que tém as seguintes funcdes
(Adega Cooperativa de Palmela: Plano HACCP, 2012):

= Laboratorio, escritérios, loja (para venda direatapublico e para outras lojas), refeitério,
balnearios.

= Sala de engarrafamento. Esta sala esta equipad4 tiohras de enchimento com capacidade
para engarrafar 10.000 garrafas/hora e volumeadasi(1L; 0,75 L; 37,5 dI; 25 dlI; 6clbag-
in-box'de 20, 10 e 5L).

*» Adegas: edificios estruturados com depoésitos deovimde ocorre a vinificacao.

» Sala de armazenamento do produto final e tambénazémm de rétulos e matérias

subsidiarias.
» Sala de estabilizacéo.

» Tegles para descarga da uva.
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Laboratéri &
= MNorte de Armazenagem
Anmazém de 3 Bahfzg e r age
Casa da Caldeira, D Estabiizacdo . K Depasitos de Maceragio
Sala de Engarratamento Rg!e_léﬂo / Balnednos L BT
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Armazém S,
Armazém de Produtos Enologicos, - Bascula P Armazenagem de residuos de vidio

Armazém de Material e Produtos de Limpeza

Figura 6: Mapa da ACP (Fonte: Adega Cooperativa de Palrié¢éaro HACCP, 2012).

A ACP engarrafa durante todo o ano podendo mesrgareziar pouco tempo apds a vindima. A
gama de produtos produzidos e engarrafados é aartibsde: vinhos Regionais brancos, tintos e
rosés; vinhos DOC tintos e brancos, vinhos de Miesas, brancos e rosés; "Moscatel de Setubal” e
Moscatelitos; Aguardente Bagaceira e Vinho Licordbafado.

! Bag-in-box saco de vinho hermeticamente fechado com umaitaroolocado dentro de uma caixa de cartéo
que Ihe serve de apoio.
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Apesar de actuar principalmente no mercado nacigoah vinho engarrafado e a granel), a ACP tem
mostrado 0s seus vinhos em Vvarios concursos imiemas onde tem alcancado o reconhecimento

pela qualidade dos produtos apresentados o que @agtgualmente, abrir as portas a exportacao.

1.2.2. Processo Produtivo

O processo de producdo de vinho tem, ao longo dos, ssofrido uma grande evolugdo para
acompanhar o ritmo de produgdo e consumo. Assimpaagiinas e os métodos, apesar de terem o
mesmo principio e a mesma funcédo de ha muitos #msagora mais um propdsito: tornar o processo
mais rapido e menos dependente de mao-de-obra.

A ACP faz a vinificacdo a cada campanha com as pr@senientes dos seus associados e planeia a
sua producao de acordo com a qualidade, pesoadasiva vindimada bem como nas tendéncias do

mercado.

1.2.2.1. Vinhos Brancos

Tal como foi descrito antes, a ACP produz varipsgide vinho branco: o vinho de mesa, o vinho
regional e o vinho DOC. As caracteristicas orgastalas associadas a estes vinhos diferem consoante
a casta utilizada no processo. Assim: o vinho w&©C (castas Fern&o Pires e Moscatel) possui um
aroma frutado, um tom amarelo mais intenso do guestantes e de sabor ligeiramente encorpado e
de boa acidez; o vinho Regional (casta: Moscatelgsenta uma cor amarelo citrino e aromas e
sabores caracteristicos da casta moscatel (datgaeld) e o vinho branco DOC é um vinho fresco,

ligeiramente acido e de aroma frutado.

Estes vinhos também apresentam diferencas ao d@selbperacdes tecnologicas. No processo de
fabrico do vinho branco, as etapas mais importas#tegGraingeret. al, 2005; Adega Cooperativa de
Palmela: Plano HACCP, 2012; Anexo I):

= Recepcao e Descarga no Tegada recepcdo da uva ocorre o primeiro controlowddidade
para a producdo de vinho. Este controlo definedarorde descarga e o tipo de vinho que as
uvas irdo dar origem e baseia-se no grau alco@liogavel e peso das uvas bem como no

resultado da inspecc¢dao visual a presenca de cegt@hhos e do estado sanitario das uvas.

= Desengace e Esmagamentéd\pos a descarga no tegdo, as uvas sofrem um pmcks
desengace para remocdo da parte lenhosa do cacho mocesso de esmagamento para
guebrar a pelicula da uva e promover o arejamamdarilita a multiplicacdo de leveduras.

Os vinhos s#o trasfegados para depositos ondeasdiidos a temperaturas entre 14 e 16°C. E
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adicionado a polpa SQrara o proteger de contaminacdes microbianas leétanenzimas de

extraccdo aromatica e acido tartérico até pH 33—

= Prensagem.A prensagem é feita com recurso a uma prensa g@séao (no caso dos vinhos
de mesa) ou pneumatica (para vinhos regionais e)@Oietende-se a libertacdo do sumo
separando-o das peliculas e grainhas. Deve seragegso delicado para que as grainhas e as
peliculas ndo sejam quebradas nem rompidas, impedie assim a respectiva incorporacéo
no mosto (vinificacdo de bica aberta: uvas levemesmagadas e fermentacdo sem contacto

pelicular).

= Flotacdo. Ap6s a prensagem, o mosto sofre um processo dacdlm que consiste na
separacdo do mosto da borra, ou seja dos sélidsigpensdo e depositados que, para além
de dificultarem o processo de vinificacao, tambémegm ser responsaveis por caracteristicas
organolépticas indesejaveis. Nesta fase adiciongedatina alimentar que serve como
clarificante do mosto e eleva-se a temperatura@é0°C (durante 1 hora) facilitando assim
agregacdo das particulas em suspensdo (de menengdia) e consequentemente a sua
eliminagdo. Apds esta etapa, o mosto € arrefe@dm panutencdo dos aromas e impedir uma

fermentacg&o prematura.

= Fermentagédo alcodlicaA fermentacdo é um processo natural de transf@megs agucares
das uvas em etanol. Este processo ocorre a mend8°@e permitindo assim manter os
aromas caracteristicos das uvas, e dura 10 a §5Nhata fase sdo adicionadas leveduras, de
accdo conhecida, e activantes de fermentacdo qumitp®, para além de um processo

completo e uniforme um resultado certo e previsivel

= Trasfega Processo de transferéncia do vinho para um nepdgito. Apdés a fermentacéo
alcodlica, o vinho é transferido para um depésé@mtnazenamento e decantacdo e mantido
entre 15 e 17°C. Depois, é novamente trasfegaditpedo a remocao das particulas que se
encontram no fundo — borras. E imprescindivel québo n&o esteja em contacto com o ar
de modo a evitar a oxidacdo. Assim, para impedé tali ocorra deve-se atestar o depdsito

com vinho do mesmo lote ou da mesma qualidade.

= Escolha e estudo do lotePermite a uniformizacdo das caracteristicas dusogi de acordo
com as especificacbes. Nesta fase o vinho poders@frios processos de alteracdo do aroma

como por exemplo a adicdo de madeiras, misturanth®s de castas diferentes, etc.

= Clarificag&o. Este processo tem como propdsito a eliminagdmgarezas em suspensao por
coagulagcdo e formacdo de particulas mais densaseaglimentam. Neste caso 0 produto

clarificante usado é a bentonite.
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= Estabilizagdo pelo frio. Um dos componentes do vinho é o &cido tartario®, qubaixas
temperaturas, cristaliza e apesar de a qualidagmoléptica ndo sofrer grandes alteragées, o
aspecto € depreciativo para o consumidor. Assimmddo a prevenir a formacdo destes
cristais depois do engarrafamento, o vinho € aridderapidamente para temperaturas entre
4,5 e -5,5 °C durante cerca de uma semana. Depoimho é filtrado para remocdo dos

cristais. Esta etapa permite também a manutencéordada limpidez do vinho.

= Filtracdo e homogeneizacdo.O vinho passa entdo por uma série de filtracbes e
homogeneizacdes de modo a reter a maior quantfpzatével de elementos em suspenséao e
impurezas. Para concretizar as filtracfes recari@fidtracéo de terras de infusorios, de placas
e de membrana antes do engarrafamento. Tambémdanéegarrafamento adiciona-se £&0O

acido ascorbico.

= Engarrafamento. E adicionado, aos vinhos regionais e DOC,, @@ra gasifica-los. O
engarrafamento decorre durante todo o ano logo apésdima e os vinhos regionais e DOC
em garrafas de vidro de 0,75 L ou 0,35 L e rolhaos rolha de cortica.

1.2.2.2. Vinhos Tintos e Rosés

Os vinhos tintos produzidos na ACP podem ser detippés: vinho de mesa (casta: Casteldo; aromas
de frutos silvestres que diminui de intensidade eomade, encorpado; 12,5% Vol.); vinho regional
(castas: Casteldo dByrah cor rubi intensa; aromas de frutos silvestresitanancorpado e bom
equilibrio de acidez; 13,5% Vol.) e vinho DOC (easCatelaoCabernet Sauvignomrincadeira e

Aragonés; cor intensa; aroma de frutos secos essibs; corpo intenso; 13,5% Vol.).

Em relacédo ao processamento (Graingeral, 2005; Adega Cooperativa de Palmela: Plano HACCP,
2012; Anexo Il), a fermentacdo alcodlica ocorreearta prensagem e, ao contrario do que acontece
no vinho branco, ocorre com arejamento controladmecontacto com as peliculas e as grainhas das
uvas (fermentacdo com curtimenta) para extraccamdaEste processo ocorre a temperaturas entre
20-25°C, ou mesmo superiores, durante 5 a 10 diasvfinhos correntes, ou 25 dias em vinhos mais
elaborados. Nesta fase do processo sao utilizagaduras, taninos e enzimas de extraccdo de cor.
Apos a fermentagdo, o vinho tinto é trasfegado reep@-se assim o vinho de gota (que origina o
vinho Regional e DOC) do vinho de prensa (obter@lo-vinho de mesa) e ambos séo transferidos

para depdsitos de armazenamento antes de sofrene@ntacdo malolactica (FML).

A FML consiste na transformagéo, por ac¢do de hastécticas, do acido malico em &cido lactico
obtendo-se a reducdo da acidez do vinho. Apdls sfegi@, 0 vinho destinado a vinho DOC é

envelhecido em cascos enquanto os restantes camtinuprocesso. Depois da escolha e estudo do
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lote, o vinho € homogeneizado e armazenado sofrsndessivas filtragbes até ao engarrafamento
(filtracdo com terras de infusérios e com placaetiado-se, antes do engarrafamento, a filtracdo de
placas). Sempre que necessario, o vinho sofre ooegso de clarificacdo com bentonite e gelatina e

estabilizag&o pelo frio. E engarrafado durante tmdoo, nos mesmos moldes que os vinhos brancos.

Nos vinhos rosés, a uva utiliza-se uva tinta @adia também em vinhos tintos) da casta Casteldo. No
entanto, o processo de fabrico € muito semelhapteducdo de vinho branco o que faz com que este
vinho néo tenha as caracteristicas tdo acentuadasd/inho tinto da mesma casta. Assim, 0S rosés,
apresentam uma cor levemente rosada e saboredoBugafrescos com teor alcodlico entre 11 e
13.5% Vol. Nestes vinhos, a vinificacdo € feita sntacto pelicular e a temperaturas inferiores a
18°C durante 10 a 15 dias. Sofre, tal como nosamtest vinhos, processos de clarificagdo com
bentonite, estabilizacdo pelo frio e varias filirag até ao engarrafamento. Antes da ultima filtraca
adicionado C@ ao vinho (Graingeret. al, 2005; Adega Cooperativa de Palmela: Plano HACCP,
2012).

Tanto os vinhos de qualidade como os vinhos regprger sejam brancos, tintos ou rosés, sao
submetidos a analises fisico-quimicas por uma eyapegterna com o objectivo de garantir a sua

qualidade como vinhos certificados.

1.2.2.3. Vinhos Generosos e Licorosos

O vinho generoso “Moscatel de Setubal” € o vinhac&ristico da regido. Produzido a partir de uva
moscatel (também designada por casta Moscatel eéeaAdiria) este vinho o sabor doce e o aroma
frutado caracteristico da casta. Apresenta umakeoilico superior aos vinhos brancos, tintos ésos
que pode atingir os 18%. A sua producdo envolve fermaentacdo com contacto peculiar que é
interrompida com a adicdo de aguardente vinica 73 aumenta o teor alcodlico mas sem
degradar a totalidade dos acucares que permanergimho (dai o sabor doce). Apds a fermentacéo,
ocorre uma maceracéao pelicular durante mais desgsn® vinho sofre um processo de clarificacao,
estabilizacdo pelo frio e varias filtracdes. O ergfamento ocorre cerca de 24 meses apoés a

vinificacao.

O vinho licoroso abafado é muito semelhante ao Btescde Setubal nas suas caracteristicas.
Apresenta uma cor dourada, um aroma frutado e bor sktoce. Contudo a uva utilizada neste caso €
da casta Fernéo Pires e o processo ndo envolverfeagdio e a maceragao pelicular nunca € inferior a
1 més. O vinho sofre um processo de clarificac&tbdizacdo pelo frio e vérias filtragbes sendo

engarrafado ao longo do ano (Adega Cooperativaatiadta: Plano HACCP, 2012).

10
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1.2.2.4. Aguardentes

A Aguardente Bagaceira nova nao € produzidas na AClestilacdo é feita por uma empresa externa
e a Adega apenas realiza 0s restantes processosoaténgarrafamento como: recepgdo e
desdobramento para um teor alcoodlico entre 40,5-¥8% colagem e desodorizacdo; estabilizacdo

pelo frio, filtracdes. O engarrafamento decorréoago do ano.

Em relacdo a Aguardente Bagaceira envelhecidayaepso € semelhante ao da Aguardente Bagaceira
nova mas, tal como a Aguardente Vinica velha, a A&CRao as produz (Adega Cooperativa de
Palmela: Plano HACCP, 2012).

1.2.3. Qualidade e Seguranca Alimentar

Na producdo de vinhos, é indispensavel o contralqualidade do produto e da producdo em todas as
etapas de fabrico desde o controlo visual das unasdescarga, passando pelo controlo das
caracteristicas quimicas, fisicas e microbiol6gidasvinho até a inspeccdo visual do produto
engarrafado e armazenado. Assim, 0s pontos deotmetios seus resultados sé@o as ferramentas mais
importantes no controlo e manutencdo da qualidad@rdduto. No caso da ACP, o controlo da
gualidade do vinho é feito (Adega Cooperativa denPla: Fluxograma do processo de producdo de
vinhos brancos, 2011; Adega Cooperativa de PalrRlaograma do processo de producéo de vinhos

tintos, 2011):

= Antes da produg¢do, no acompanhamento das prodw@dieslas e a inspecgéo visual das

uvas na chegada a adega bem como o calculo dpgreavel;

= Durante o processo de fabrico, os pontos de congsdktentes permitem o controlo periddico
da evolucgéo do produto de modo a prevenir aciden&gsos que possam ocorrer ou permitir a
correccdo atempada das caracteristicas do vinm.cbeno base analises quimicas, fisicas e

microbioldgicas e também a inspeccao visual doyiood analises sensoriais;

= Recorrendo a analises externas para atribuicded#éioacdo, realizadas por uma empresa

externa;

= Depois do fabrico, mediante o controlo do processengarrafamento, controlo do volume de
vinho nas garrafas, controlo do vinho engarrafadoneazenado. Efectuam-se ainda analises

quimicas, fisicas, microbiologicas e sensoriaipraduto engarrafado.

Para além do controlo da qualidade do produto, & A&z também um controlo de seguranca

alimentar através de (Adega Cooperativa de Palrividaual de Qualidade, 2007):

11
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= Andlises externas, de frequéncia anual, as cafstatas fisico-quimicas das aguas utilizadas e
pesquisa de micotoxinas, nomeadamente ocratoxinastyinhos tintos e brancos logo apos a

campanha;
» Planos HACCP, higiene pessoal, combate as pragapezas;

» Utilizacdo das andlises de rotina (fisicas, quimieamicrobiolégicas) como ferramenta
auxiliar na deteccao de irregularidades que possittar a seguranga do produto. Estas
analises sdo realizadas ndo s6 ao vinho mas tanebdodos os materiais utilizados,
equipamentos, maquinas, aguas, tubagens, depasigis, ambiente, etc, como forma de

controlo da higiene e limpeza evitando assim comagdes cruzadas;
* Auditorias externas e internas.

De referir também que a ACP ¢, desde 2003, umaesagertificada pela NP EN ISO 9001.

1.3. Composicdo Quimica e a Microbiologia do Vinho: A Importancia das

FermentacOes nas Caracteristicas do Produto

1.3.1. Composigdo Quimica do Vinho

A composigdo quimica do vinho tem sido objecto stedd durante muitos anos, mas sé a partir dos
finais da década de sessenta é que o0 avango eesides tornou-se significativo. Contudo, o vinho

continua a ser um meio muito complexo e a sua ceipdo depende tanto dos componentes
provenientes das uvas como das interac¢des ebtdegse ocorre durante a producéo do vinho. Estas
interaccBes podem ter implicagBes ndo s6 na adiddl quimica do vinho mas também na qualidade
sensorial, sendo muitas vezes dificil prever o tuasta ultima é afectada. Consequentemente,
existem ainda muitos componentes por identificar se saber qual o seu contributo para o produto
final (Curvelo-Garcia, 1988). Assim, apesar deemsds variarem de vinho para vinho, a composi¢ao

quimica esta associada a presenca de compostosooetainol e 0 acido acético (Tabela 1).
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Tabela 1: Teores médios dos constituintes essenciais do {Maearre, 1997).

Constituintes Proporcées/dnt Observacoes
CGo, 0,2-0,7g Mais nos vinhos novos
Gas dissolvido SO, Total 80-200 mg Legislacéé
SO, Livre 10-50 mg Mais nos vinhos frageis
Agua 700-900 g
Alcool Etilico 8,5-17% Vol. 23% Vinhos especiais
Produtos Alcoois Supgriores 0,15-0,50 g o
Volateis Acetaldeido 0,005-0,5¢ Segundo o modo vinificagdo
Esteres 0,5-1,5¢9
Acidos Volateis (acido
acético) 0,3-0,5¢ Expresso em p$0, *
Aculcares 0,8-180g }
: Glicerol 5-12g Segundo o modo vinificagao
Produtos Fixos Taninos e matérias corante 0,4-4¢g
Gomas e matérias péctica: 1-3g Segundo o tipo de vindima
Tartarato 5-10g Depende da origem da uva
Acidos M,éli_co 0-1g o
Organicos Lac:uc;o 0,2-1,2¢g } Segundo a vinificagdo com
Sucinico 0,5-1,5g ou sem FML
Citrico 0-0,5¢g Até 1g em vinhos especiais
Acidos Sulfatos 0,10-0,409g
Minerais Cloretos 0,02-0,25¢g
Fosfatos 0,08-0,509g
Potassio 0,7-1,59
Célcio 0,06-0,9¢g
Metais Cobre 0,0001-0,003
Ferro 0,002-0,005
Chumbo <0,003g

De acordo com a tabela 1, a 4gua € o constituiate abundante quer nas uvas quer no vinho. Esta,
para além de ser essencial nas reac¢des quimiaasafgetam o crescimento do bago, nas
fermentacBes e no envelhecimento do vinho é tanmib@ortante para a solubilidade dos outros
constituintes, pois sé os compostos, total ou gbineinte, solliveis em agua é que sdo significativos

para a composicao do vinho (Jackson, 2008).

A composicdo em acucares varia consoante a espeéciaeira, variedade, estado de maturacdo e
sanitario das uvas. Os principais acuUcares das sé@sa frutose e a glucose mas existem outros
aclcares em propor¢des mais pequenas (aclUcadisaigsicomo por exemplo a ribose e a xilose. A
importancia dos aglcares no vinho esta relaciocanteo seu contributo para o sabor, quer através do
seu sabor orginal quer por outros sabores obtidparér da metabolizacdo de acguUcares, alcoois
superiores, esteres e aldeidos, mas principalnmentgue respeita a fermentacao alcodlica e ao seu
papel na producdo de etanol. Estdo também assecédescurecimento (reaccOesMigllard) de
alguns vinhos brancos e vinhos fortificados (prewtic pela fervura do mosto ou durante o

envelhecimento) (Jackson, 2008).

2 Legislacao aplicavel para o teor de,$@al: Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo | B.
% Corresponde a 0,366-0,61g/tide Acidos volateis expresso em &cido acético.
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O alcool etilico, ou etanol, € sem duvida um dascgpais factores de qualidade de um vinho e as
suas func¢des neste ndo se limitam somente & duénaifa nas caracteristicas organolépticas tendo
também um papel muito importante no controlo miznob e consequentemente na conservagao do
vinho (o aumento da concentracéo de etanol dueféementacdo inibe o crescimento microbiano)
mantendo-o estavel desde que na auséncia de axigéambém promove a extraccdo de compostos
da pelicula e das grainhas, como € o caso dasiamitas (Jackson, 2008). O etanol ndo é um
componente originario das uvas mas sim o pringpadluto da fermentacéo alcodlica sendo, depois
da agua, o principal componente do vinho. Os tedeegtanol hum vinho estdo dependentes das
condicBes do mosto durante a fermentacéo (temparaioncentracdo de aglcares e tipo de levedura)
que podem ser, ou nao, favoraveis a accdo dasulegedA levedura mais usada na fermentacéo
alcodlica é ésaccharomyces cerevisjague € particularmente resistente ao aumento mizentracao

de etanol e sintetiza 1% Vol. de etanol por cad-18g de aclcares (frutose e glucose) por litro de
mosto (Cheynieret. al, 2010).

A fermentacdo também origina outros produtos pkina @do etanol como o glicerol, 4cido sucinico e
alcoois superiores (Gutierrez, 1993). Estes ultimosrrem em pequenas quantidades nos vinhos,
contudo constituem cerca de 50% da sua composagatl vexcluindo o etanol e, quando combinados
com acidos organicos, ha formacéo de esteres queéta contribuem para o aroma. A producédo de
alcoois superiores estd associada a praticas lagica presenca de oxigénio, temperaturas elevadas,
presenca de particulas em suspensédo no mostadadavmetabolica de leveduras e bactérias. Alguns
exemplos de &lcoois superiores sdo, entre outamkgdn, 2008): 1-propanol; 2-metil-1-propanol; 2-
metil-1-butanol; 3-metil-1-butanol. A figura 7 mosia evolucédo dos teores de alguns alcoois e outros
subprodutos durante o processo de fermentagao.

b thaerol irng.']]
1-propanelimgl)

o Etancl Vol %)
- 140 — + 3-medl-l-butanol {mgl) ¢ 2-matil-1-butanel (mg)
o Isobutanol {mgl)
i joo | & =cetato da etilo (mgf) o
L]
i

Vol %

Tempo {dias)

Figura 7: Evolucao da producao de compostos durante a féag@malcoodlica (Adaptado de Jackson, 2008).
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Em relagdo aos compostos &cidos, estes sdo quasepdrtantes para o vinho como os alcoois no

gue respeita as qualidades organolépticas. Exigieirs tipos de acidos destacando-se:

= Acidos volateis.O acido acético representa cerca de 90% da coac#ottotal de acidos
volateis (Curvelo-Garcia, 1988). Existe em quamtedamuito pequenas nos mostos sendo
formado principalmente durante a fermentacéo alkadlelas leveduras e, em concentracdes
pequenas esta associado a aromas e sabores aggragkdyeem concentracdes elevadas, pode
ser indicio da presenca um numero muito elevadbadtérias acéticas, ou lacticas, ou da
presenca de oxigénio no mosto. A decomposicdo do aitrico durante a FML e a
maturacdo do vinho em barris de madeira tambéninarig um aumento da quantidade de
acido acético. O teor em acido acético varia camsoas condicdes durante a fermentacéo, a
composicdo do mosto e a espécie de levedura. Enecmacdes baixas, este acido pode ser
considerado um aditivo. Estes acidos estdo tamisSocados a formagdo de esteres que
atribuem ao vinho aromas frutados (sendo o maisdsmnie o acetato de etilo, subproduto da
fermentacéo alcodlica). Subsistem ainda outroéacidlateis, nomeadamente: acido butirico,
acido formico e &cido propionico. Apesar destedaciestarem presentes no vinho, s6 séo
detectaveis quando em grandes concentra¢des, nogolmente acontece quando o vinho

contém um numero elevado de bactérias (JacksoB8).200

= Acidos organicos.Afectam directamente a acidez (pH) e as caradtadssensoriais do
vinho. O acido tartérico existente na uva e nowimantém a sua concentragdo mesmo apos a
vindima. E utilizado para diminui o pH e aumentacalez do vinho. A baixa temperatura e o
armazenamento prolongado do vinho pode levar adgdim de cristais que devem ser
removidos pelo processo de estabilizacdo pelo@iacido malico constitui cerca de 50% da
acidez total das uvas mas, ao contrario do citlritzo, vé a sua concentra¢do decrescer com
a maturacdo da uva, especialmente a temperat@esdak, 0 que pode causar um aumento
acentuado do pH e assim promover a contaminacaobana. O acido lactico é o principal
produto da FML. A fermentacdo ndo afecta a acided tlo vinho mas aumenta a variedade
de acidos presentes (Jackson, 2008).

Os acidos tém como funcéo principal a manutencdandesalor de pH baixo permitindo assim a
estabilizacdo da cor principalmente em vinhos sitorque o aumento de pH provoca a descoloracao

das antocianinas, para além de que um pH baixodenpeontaminacdo microbiana.

Os fendis sdo um grupo de compostos que influenei@malidade dos vinhos principalmente a cor
destes mas também a sua aparéncia, sabor, arom@préeglades antimicrobianas. Tém também

propriedades antioxidantes e vitaminicas. A sugearié variada podendo ser encontrados em varias
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partes da videira nomeadamente na pelicula e gralab uvas. Existem varios tipos de compostos

fendlicos como por exemplo:

= Flavonodides, compostos de cor amarelada que repaesecerca de 85% do total de

compostos fenolicos em vinhos tintos e menos de @@%inhos brancos;
= Antocianinas, pigmentos vermelhos localizados ti@yda, no gomo e nas folhas;

» Taninos, localizados nas grainhas e outras pastiess

A concentracdo destes compostos tende a aumeniafcim da fermentacdo se a polpa estiver em
contacto com as peliculas e as sementes, masgemsatasos (como has antocianinas), a medida que
0 vinho continua o0 seu processo até ao engarrafanaeconcentracao de fendis vai diminuindo. A
coloracao destes pigmentos esta dependente dodpHs® livre: com pH baixo a concentracdo dos
pigmentos aumenta e a presenca de &Mbém permite aumentar a extraccdo de compostos
fendlicos, no entanto, concentragdes elevadas dep&f@m levar ao descoramento destes pigmentos
(Jackson, 2008).

O SQ e 0 CQ séo gases que se podem encontrar dissolvidosnho.vO CQ é um subproduto da
fermentacdo alcodlica produzido pelas levedurazao de 0,4-0,5g de GOg de acucar consumido
no entanto, apesar de grande parte deste gadedadio para a atmosfera, o mosto continua com
grandes quantidades dissolvidas. A concentracdte tardiminuir com o tempo ndo tendo qualquer
efeito organoléptico. Se o vinho for engarrafadm @evadas concentrages de,@inho torna-se
numa bebida gaseificada (como € o caso do vinhacbrRegional e DOC e do vinho rosé Regional
da ACP) (Jackson, 2008).

Em relacdo ao SQeste existe naturalmente nos vinhos através dabwiessmo das leveduras em
concentracdes inferiores a 10 mgldmas pode exceder os 30 mgidem alguns casos) (Ribéreau-
Gayonet. al, 2006). Quando em grandes concentracfes, esteostonmode ter efeitos negativos na
qualidade organoléptica do vinho e até mesmo sfédricos para a satde humana, no entanto em
pequenas quantidades, 0,30um aditivo muito usado devido a sua: ac¢ao lisste, na extracgéo

de compostos das células por exemplo composto$idesidac¢cdo antioxidante, protegendo alguns
componentes facilmente oxidaveis e assim previmedacédo dos vinhos e mostos; portador de ac¢ao
antidiastésica, por inibir ou destruir algumas @& e accado antimicrobiana, pois apresenta um
elevado poder antibacteriano e algum efeito sobrkeeduras o que o tornam num excelente

conservante de mostos e vinhos (Cardoso, 2007).

Existem varias frac¢cbes do 8O

16



Evolucéo de Parametros Fisicos, Quimicos e Coniadoobioldgico em Vinhos Brancos e Tintos da Adega
Cooperativa de Palmela

= A fraccdo livre, que é responsavel pela ac¢do @&rimana. De acordo com a Organizacdo
Internacional da Vinha e do Vinho (2012), estad@acesta presente nos vinhos e mostos nas
formas: molecular (b50Q), bissulfito (HSQ@) e sulfito (S@%). A forma molecular é a forma
activa do S@ e é a que possui a actividade antimicrobiana iveaao varios tipos de

microrganismos. (Jackson, 2008);

= A frac¢cdo combinada corresponde a quantidade deg@&®estd associado aos compostos do
vinho. Em relacdo a fraccéo livre, ndo tem tantsopeas propriedades antimicrobianas e

antioxidantes. Pode-se associar a: agucares, eaatatianinas, etc.

ApOs a adicdo, o S@ombina-se com varios compostos do vinho (ou magte, dependendo do seu
grau de afinidade, pode ser uma reaccdo reversivelreversivel (tabela 2) e, sdo as reaccdes
reversiveis, que garantem a libertacdo gradual @opara o vinho a medida que a fraccao livre

diminui naturalmente.

Tabela 2: Taxa de combinacéo do $&bm substancias variadas que comp8em os vinhos®sn@ardoso,
2007). Quanto maior a taxa maior o0 menor o gradisiociacao.

Substancia Taxa (%)
Etanal > 99
Antocianinas 93-95
Acidos cetonicos 61-72
Produtos da oxidacdo dos acUcares 36-72
Acidos urénicos 2-4
Aclcares 0-2

Com o tempo, este composto tende a decrescer ongglevinhos engarrafados significa uma

progressiva diminuicdo do poder antioxidante.

1.3.2. A Microbiologia do Vinho e Altera¢cdes Quimicas Durate as Fermentacdes

Durante a producdo de um vinho, todas etapas s@ortamtes para o desenvolvimento das
caracteristicas finais do produto. Contudo, assfds¢erminantes e de maior peso na qualidade-fisico
guimica e sensorial do vinho séo as fermentac@@aoGe trata de duas fases que envolvem o recurso
a microrganismos (leveduras e bactérias lactieagpntrolo e vigilancia destes processos € entédo
essencial para a obtencdo de um vinho de grandidapm bem como, para a identificacdo e
correccao atempada de problemas associados piineip@ & contaminacdo do mosto e consequente

producdo de compostos indesejaveis.
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1.3.2.1. Fermentacédo Alcodlica

7

A fermentagdo alcodlica € a primeira fermentacde quorre nos vinhos e caracteriza-se pela
producdo de etanol e outros subprodutos (como yem@o uma grande variedade de compostos
volateis e CQ a partir da degradagdo anaerdbia da glucose feuttsse das uvas por acgdo de

leveduras (Zamora, 2009).

A presencga de microrganismos nas uvas € um fenormaneal e o numero e a variedade de espécies
existentes depende de factores geogréficos, climase da aplicacdo de produtos fitossanitarios e d
estado do fruto. Logo apds a vindima, ha um aumeatfiora microbiana justificado pelo contacto
com os equipamentos (apanha, transporte e macgmpgiodo acumulando microrganismos ao longo

do tempo, muitas vezes originarios de campanhasiargs. (Ribéreau-Gayoet. al, 2006).

A partir desta fase, a fermentacdo pode ocorrerda®s formas: forcada ou espontédnea. Na
fermentacgéo forcada, despois de decorrida a maaerécadicionado SGao mosto que minimiza a
guantidade e variedade de espécies microbianaso@ilérse o0 meio com uma levedura de
caracteristicas e comportamento conhecido, o qumeiteereduzir as variagées organolépticas (através
dos compostos formados) entre lotes do mesmo \é@rfhoilita o controlo fisico-quimico do processo.

O processo espontaneo aproveita a flora naturalidas para iniciar a fermentacdo o que pode ser
benéfico para o vinho tornando-o organolepticamemiés complexo mas também pode ocorrer o
inverso e o vinho ficar improprio para o consumaue estes dois processos tém em comum € o facto

de que a levedura responsavel pela fermentaca®msim @ a mesmaSaccharomyces cerevisiae

A Saccharomyces cerevisia® uma levedura que se encontra naturalmente nas mes em
guantidades muito pequenas mas desenvolve-se rbaito nos mostos de vinho. Enquanto na
fermentacgéo forcada a sua aplicagdo aumenta o alaeerélulas inicial e consequentemente acelera
0 processo, na fermentacdo espontanea a quantigatkveduras é mais pequena o0 que torna o
processo mais lento porque a levedura tem de stphoalr (Ribéreau-Gayonet. al, 2006). Este
organismo adapta-se facilmente ao meio que o musiporciona e, ao contrario das restantes
espécies de leveduras, consegue persistir mesmula@ues concentracdes de aclcares sdo muito
reduzidas. Assim, pode-se concluir que as raz0kes priais se usa esta levedura na fermentacdo
forcada sdo as mesmas que levam a sua predomim@ngiasto na fermentacao espontanea (Jackson,

2008):

» Resisténcia a elevadas concentracdes de acUcapepaeidade de fermentar a quase
totalidade dos acUcares que compdem o mosto (asidp@es de glucose, frutose e agucares
residuais que ficam no mosto ap6s a fermentacaonséio pequenas ndo tendo qualquer

efeito sensorial);
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» Resisténcia a elevadas concentragfes dg SO
» Resisténcia a baixos valores de pH;
» Resisténcia a elevados teores de etanol e podeziretanol até 17% Vol..

Existem outros factores que, associados a espéemtinpe das leveduras usadas influenciam as
caracteristicas finais do vinho, como a composi&@s condicbes do meio. A presenca de oxigénio
também influencia a fermentacéo alcodlica que, dpi@torre com arejamento controlado, como é o
caso dos vinhos tintos da ACP (nos vinhos branéasiisco de oxidacdo), promove uma fermentacao
mais rapida e mais eficaz, porque o nimero deaghlfermentar € muito maior e a quantidade de
aclcares que permanecem no mosto ap0s 0 processdt@ menor podendo-se atingir teores

alcodlicos mais elevados (Ribéreau-Gayinal, 2006). A figura 8 exemplifica como a concentracdo

inicial de acUcares pode afectar a producdo deoletaracidez volatii do mosto (Jackson, 2008;

Zamora, 2009).
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Figura 8: Producéo de etanol e acido acético em funcéo nizeatracdo inicial de aclcares no mosto de uva
(Adaptado de Jackson, 2008).

Apbs a inoculacdo do mostoSaccharomyces cerevisiagetaboliza os aclcares das uvas produzindo
elevados teores de etanol (hormalmente ndo exced&% Vol.) e outros compostos como o acido
acético, CQ, alcoois superiores, acido lactico, acido suciipe baixa o pH do meio), diacetil entre
outros e permite também a extraccdo de antocianihagdos estes compostos intervém para as
modificacBes fisico-quimicas do meio 0 que, a juata baixo teor de acUcares resultante, provoca
uma diminuicdo do namero de células viaveis e nigdno risco de posteriores contaminacdes A

figura 9 resume algumas estas alterac6es quer arapostos formados quer na flora microbiana
(Jackson, 2008).

19



Evolucéo de Parametros Fisicos, Quimicos e Coniadoobioldgico em Vinhos Brancos e Tintos da Adega
Cooperativa de Palmela

200
1051 Teor Etanol
8004
10

F150 [y
=
- o
— L
QE]D 8001 '_Ei 7.5 E
| 8107+ -8
& B = <
e ¥
' 1
'E 7 E 100 8
S g
400 -4 L5 5
5 g
i 5
Pl; [

%103

]
r&d
2007 2.5
Concentracio de Acucares
il 105 0 4

o A 10 DAYS 20 a0 40

Figura 9: Grafico de evolugéo dos teores de aglicares, aninagme etanol no mosto durante a fermentagéo e
evolucéo do nimero de leveduras (Adaptado de JacR668).

1.3.2.2. Fermentacdo Malolactica

A FML é um procedimento de vinificagcdo comum emnhais tintos que ocorre logo apds ou mesmo
durante a fermentagéo alcoodlica, no entanto ndma pratica obrigatoria. Este processo tem como
objectivos a diminuicdo da acidez do vinho (Figuf@ e alteracdo do seu sabor através da
transformacdo do acido malico (de gosto mais fereronunciado) em &cido lactico (acido mais

suave) por bactérias lacticas, nomeadameftermcoccus oerfConstantinigt. al, 2009).
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Figura 10: Evolug&o do pH durante a FML (Adaptado de Jack3008).

Tal como nas leveduras, as bactérias lacticaseexigaturalmente nas uvas, nos mostos e nos vinhos
mas sO ha uma multiplicacdo células significatipdsao desnvolvimento das leveduras. As condi¢cdes
do mosto apos a fermentacgdo alcoolica sdo muitogfavoraveis ao crescmento de bactérias lacticas
(baixa concentracdo de acUcares, baixa temperahei@, acido, elevado teor de etanol), contudo
existem alguns géneros e espécies associados a &@nococcus oengue consegue suportar as
condi¢des do meio e bactérias dos génkaasobacilluse Pediococcugjue, por sucessao microbiana

e pela alteracdo do meio, se vao desenvolvendoostore contribuir para a FML (Constantiet, al,
2009).

Para o seu crescimentoQa&nococcus oenutiliza os acucares residuais e o acido malioajyzindo
acido lactico e 4cido acético e utiliza o &cideiait como substracto para produzir acido acético e
compostos carbonilicos. A partir destas reaccGmbédm se obtém CCe etanol (Lonvaud-Funel,

1995). Na figura 11 esta representada a evolucggedeeores (Ribéreau-Gayen,al, 2006).
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Figura 11: Evolucdo de varios compostos e da densidade dtmrdogante a FML. Legenda: A — acido malico;

B — densidade; C — &cido citrico; D — acido lactiédaptado de Ribéreau-Gayenh al, 2006)
Quando o acido malico for totalmente consumidopputacao de bactérias lacticas decresce e, com a
posterior adicdo de S{Ca populacdo de células bacterianas viaveis émeijuena. Se o processo for
correctamente controlado o meio torna-se microgioimente estavel pois o elevado teor de etanol e
a baixa concentracdo de compostos utilizados coumbstrstos energéticos ndo é favoravel ao
crecimento (Ribéreau-Gaypet. al, 2006).

Mas, quando ndo ha controlo da FML, pode ocorrela umducdo acentuada da acidez e
consequentemente uma diminuigcdo da acidez totalemaio da acidez volatil com a produgédo de
compostos aromaticos indesejaveis e o aumento dpagrhll valores acima de 3,5 favorecendo a
contaminacdo do mosto por microrganismos (comoepemploBrettanomyces/Dekkeba Nestes

casos, com um meio mais favoravel ao crescimenteolyiano, ou como forma de prevencéo contra
possiveis contaminagfes € imprescindivel o uso @e db outro processo de conservagdo (como

clarificacdo ou conservacédo a baixas temperat(ikasjarre, 1997).

Tendo em conta estes aspectos, a microbiologidnthm ¥ um factor de qualidade muito importante

guer seja pela sua contribuicdo para os paramgtifascos e organolépticos quer pela importancia do
seu controlo como forma de conservacéo dos vinhidsrdificacdo de contaminac¢des. Mas, apesar
das condicdes desfavoraveis e dos inlUmeros tratamarue o vinho é submetido durante o processo

de producao e engarrafamento, estes podem naafsgerges para garantir a inocuidade. De referir

* Brettanomyces/Dekker@ um género de leveduras que se desenvolve enpbimse nos vinhos secos e ndo
necessita de elevados teores de aglUcares para @eseimento. Estdo associadas a producdo de ctwspos
fendlicos volateis indesejaveis no vinho (Card@88)7).
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gue existem outras formas de contaminar o vinhoeagi&o associadas a higiene das instalacfes e
equipamentos, aguas, funcionarios bem como atrdeéw®dos materiais que se usam em todo o

processo (como rolhas, garrafas...).

23



Evolucéo de Parametros Fisicos, Quimicos e Coniadoobioldgico em Vinhos Brancos e Tintos da Adega
Cooperativa de Palmela

24



Evolucéo de Parametros Fisicos, Quimicos e Coniadoobioldgico em Vinhos Brancos e Tintos da Adega
Cooperativa de Palmela

2. Materiais e Métodos

2.1. Amostras

As amostras utilizadas neste trabalho foram redathe analisadas na ACP entre 2011 e 2013 e os
resultados registados desde a producdo do lote aatéengarrafamento. As caracteristicas
organolépticas das amostras séo (Adega CoopedatiPalmela: HACCP, 2012):

Amostra 1 — Vinho Branco Regional (VBR): cor — icitr, sabor - fresco e ligeiramente

acidulo; aroma - bastante intenso e caracterigéiczasta moscatel;

» Amostra 2 — Vinho Branco DOC (VB DOC): cor — ciminsabor - ligeiramente acidulo,

bastante fresco e levemente floral; aroma - ligedmate frutado;

= Amostra 3 — Vinho Tinto Regional (VTR): cor — rubienso; sabor — bastante encorpado bem
encorpado de acidez e com sabor persistente na aawaa - frutos silvestres maduros e
madeiras;

= Amostra 4 — Vinho Tinto DOC (VT DOC): cor — rubitémso; sabor — corpo intenso, taninos

finos, bastante persistente; aroma — frutos sileestrutos secos.

Tabela 3: Especificacdes de alguns parametros analiticas@produto final engarrafado (Adaptado de Adega
Cooperativa de Palmela: Especificacées do prodiuad £010)

Acidez Acidez SO, Livre SO, Total Etanol
volatil total pH
g/dm® g/ dm® mg/ dm’ mg/ dm’ %/\Vol.
VBR <0,9 4,5-6,5 3,1-3,5 40-80 <210 11,0-13,5
VB DOC <0,9 4,5-6,5 3,1-3,5 40-80 <210 11,0-13,5
VTR <0,9 4,0-6,0 3,3-3,8 25-60 <160 >13,0
VT DOC <0,9 4,0-6,5 3,4-3,8 25-60 <160 >13,0

2.2. Métodos de Determinacdo de Parametros Fisicos e @ui€os

2.2.1. Acidez Voléatil

Acidez volatil designa o conjunto de acidos gordassérie acética presente nos vinhos quer sob a
forma livre, quer combinados (OIV, 2012), sendaiogipal o 4cido acético, e facilmente removiveis
por destilagdo. Os compostos volateis que constitaste tipo de acidez podem ser obtidos na

fermentacéo alcodlica produzindo um aumento 0,8-88HSO/dnT da acidez volatil total (0,244-
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0,366g de acido acético), na presenca de oxigédirante a FML, podendo aumentar a acide:
0,1-0,2g de EBQO/dn? (0,1220,244 g de acido acético) (Ribér-Gayonet.al, 2006).

O Reg. (CE) n°. 606/2008stabelece as regras de execucdo das pratica®digqgs vitivinicolas
indica que o teor de acidez volatil ndo pode excedel8 mEq/di® (1,08gde &cido acético/d® de
vinho) em mostos de uva parcialmente fermentadobps brancos, rosados ou rosés e 20 mEe*

(1,2 g de 4cido acético/drde vinho) no caso de vinhos tint

A acidez volatil pode ser expressa em mEE, g H,SO/dm® e gramas de &cido acético’ de

vinho.

= Materiais — Equipamento para destilagcdo segundo o méMathieu(Figura :2), Proveta de
24 mL; Balao @ fundo redondo; Bureta de 18 pipeta de 10 mL

Figura 12: Montagem do equipamento para o métMathieu(Fonte: Adega Cooperativa de Palmr
Procedimento de determinacdo da acidez volatil pelmdo Mathie, 200%).

= Método: Destilacao pelo métodiMathieu (Adega Cooperativa de Palmela: Procediment
determinago da acidez volatil pelo métoMathiey 2002)— Verifica-se que a torneira q
conecta a bureta ao baldo esta fechada e queud@ide refrigracdo esti aberto. Me-se 10
mL da amostra e verte para o baldo que é colocado no equipamentostiéag@o e dev
ficar seguro de modo <o libertar gases. Enclse-a bureta com agua destilada e de-se o
bico. Apds destilar 4 r do vinho junta-se 6 mL de agua deskia assimucessivamente (12
mL e 18 mLde destilado) até serem destilados 7L de destiladoEste destilado é titulac

com uma solucdo de hidréxido de sédio a 0,1 N cogotds de fenolftaleina. O ponto
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equilibrio encontra-se quando o destilado mantéra gor rosa forte durante cerca de 1

minuto. ApGs a titulacéo, calcula-se a acidez itadatvinho (Figura 13).

(50, Total — 50y Livre)

AV .=
2

+ (S0, Livre x 2,{15}] — (V1 X 0,66)

Figura 13: Equacgao para célculo da acidez volatil (AV). Gailtados sdo apresentados em gramas de acido
acético/dm de vinho, sendo V1 o volume gasto, em mL, de Na@fitulagdo (Fonte: Adega Cooperativa de
Palmela: Procedimento de determinagdo da acidézilyoélo método Mathieu, 2002).

2.2.2. Acidez Total

Acidez total é a soma de todos os &cidos tituléwvgikl 7 excluindo o CQOIV, 2012). Também n&o
esta incluida qualquer fraccdo de ,S@ssim pode-se considerar a acidez total como nuolice
representativo da acidez de um vinho e é formadatquns os componentes com caracteristicas

acidas, titulaveis a pH 7 por uma solucéo alcalimdependentemente da sua volatilidade.

Os valores de acidez total devem ser superioreSgidd? expresso em gramas de acido tartarico
(Reg.(CE) n°.491/2009).

» Materiais — Tina de vidro; Pipeta de 10 mL.

= Método (Adega Cooperativa de Palmela: Procedimento derrdetacdo da acidez total,
2002) — Mede-se 10 mL da amostra e verte-se para umaJdimda-se 3 gotas de azul de
bromotinol quando a amostra é de vinho tinto edi@gyquando a amostra é de vinho branco,
moscatel ou abafado. Titula-se a amostra com ufna&mde hidroxido de sédio a 0,1 N até a
amostra apresentar uma cor azulada/esverdeada.aAjiakacao, calcula-se a acidez total do

vinho (Figura 14)

AT=075xV1

Figura 14: Equacéo para céalculo da acidez total (AT). Osltedos sdo apresentados em gramas de acido
tartarico/dmi de vinho, sendo V1 o volume em mL gasto de NaOHtulacdo (Fonte: Adega Cooperativa de
Palmela: Procedimento de determinacéo da acidalz 28t02).

2.2.3. pH

O pH, ou acidez real, € de muita importancia paga@ogo pois da informacéo rapida das condicbes
de acidez dos mostos e dos vinhos. E também de myiortancia nas condicdes de crescimento e
desenvolvimento das leveduras e das bactérias paype condicionar a evolucao das fermentacoes.

Este indice € influenciado pelas bactérias lactipss ao transformarem o acido malico em &cido
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lactico, aumentam o valor do pH e a producdo deéodacético por leveduras e bactérias permite a

diminuicdo do pH.
=  Materiais — Potenciémetro; Termémetro.

= Método (Adega Cooperativa de Palmela: Procedimento derdetacdo do pH, 2002; OIV,
2012) — Calibrar o potenciémetro para a temperatura dbdos/irmergulhar o electrdlito na

amostra. Medir o pH, quando o valor estabilizar.

2.2.4. SO, Livre

Segundo o OIV, o Sfivre é “definido como o didxido de enxofre pregenb mosto e nos vinhos nas

seguintes formas: 430, e HSQ". Este método ndo desconta os compostos interésresimo por

exemplo as antocianinas.
= Materiais — Baldo deErlenmeyerde 500 mL; Pipeta de 50 mL.

» Método (Adega Cooperativa de Palmela: Procedimento derdetacdo do sulfuroso livre,
combinado e total, 2002) Mede-se 50 mL de vinho e verte-se para um bal&erldameyer
de 500 mL. Junta-se & amostra 5 mL de &cido setf@il0% e 5 mL de cozimento de amido
a 5%. Titula-se a amostra com uma solucao de ic@l®@&aN. Apds a titulacdo, calcula-se o

teor de SQIlivre no vinho (Figura 15).

S0.Livre =V1 x 20

Figura 15: Equacéo para céalculo do teor de,%@re. Os resultados sdo apresentados em mg de@Q de
vinho, sendo V1 o volume em mL de solucéo de I@J@5) gasto na titulacdo (Fonte: (Adega Coopexatiy
Palmela: Procedimento de determinacéo do sulfurasy combinado e total, 2002)

2.2.5. SO, Total

O SQ total é o conjunto de todas as formas, livresrlinadas, de diéxido de enxofre presentes no
vinho. A legislagdo aponta para niveis maximos @g t6tal (para vinhos com um teor de agucar
inferior a 5 mg/dry como é o caso das amostras utilizadas nestdredbaferiores a 150 mg/din

para vinhos tintos ou inferiores a 200 mgigrara vinhos brancos e rosés (Reg. (CE) n°. 608)200
= Materiais — Baldo de Erlenmeyer de 500 mL; Pipeta de 50 mL.

= Método (Adega Cooperativa de Palmela: Procedimento derdetacdo do sulfuroso livre,

combinado e total, 2002)Num baldo de Erlenmeyer de 500 mL verte-se 25 enhidréxido
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de potassio e 50 mtla amostra de vinho e esg-se 15 minutos. Apés o término do ten
junta-se 10 mlde &cido sulfarico a 10%e 5 mLde cozimento de amido a 5% e ti-se com
uma solucéo de iodo a 0,1 Apés a titulacdo, calcula-se o teor de,&al do vinho (Figur:
16).

50.Total = V1 x 20

Figura 16: Equacao para célculo do teor de, Total. Os resultados sdo apresentados em mg , por dn? de
vinho, sendo V1 o volume em nue solug&o de lodo (0,05N) gasto na titulacdo @«Adega Cooperativa de
Palmela: Procedimento de determinacéo do sulo livre, combinado e total, 20)

2.2.6. Teor Alcodlico

De acordo com a Portaria 985/82, des-se por “teor alcodlico em volume (ou grau alcoé
volumétrico) de um vinhob nimero de d* de etanol contido em 100 dmlesse vinho, sendo es
dois volumes medidos a temperatura de 20°C” (Co-Garcia, 1988).

Existem muitos métodos de quantificacdo do etadohétodo mais simples é através da utilizacé
um Ebuliémetro e base&e na quantificacdo da percentagem de etanol atdevéleterminacao
temperatura de ebulicdo do vinho, que é convedtdavés e um disco de determinacéo do g

alcodlico.

= Materiais - Ebuliometro, termémetro, Disco de conversao (fidi7).

Ly
o A
T “.uﬂ‘
o

L
"

L -
*-1.,.*‘

painiiiils
CooLe D0 ™

Figura 17: Equipamento para medigdo do grau alcodlico. A) iBmeétro, B) Disco para ebuliéme (Fonte:
Adega Caoperativa de Palmela: Procedimento de determindgdeoralcoodlico por ebuliometria, 20)
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Método (Adega Cooperativa de Palmela: Procedimento derdetacdo do teor alcodlico por
ebuliometria, 2002) Apés a limpeza e calibracdo do aparelho (com agsd,deve ser limpo
com a amostra de vinho que se ira utilizar na nded{elimina residuos de agua e quimicos
utilizados na limpeza e calibracdo do aparelhajziedlo possiveis erros). De seguida verte-se
0 vinho para o ebuliémetro de modo a que o term@nesteja submerso no vinho e espera-se
que o vinho ferva. ApGs ferver, faz-se a leiturat@taperatura de ebulicdo no termémetro e

depois converte-se para percentagem de etanol.

2.2.7. Massa Volumica

Segundo o OIV, e os métodos oficiais da CEE e dw@al (Portaria 985/82), a massa volumica de

um vinho a 20°Cp0) €é calculada pelo quociente entre a massa no dazion certo volume de vinho

a temperatura de 20°C e esse volume expressa et §/determinacdo da massa volimica apresenta

algumas vantagens principalmente quanto a congdotide aclicares existentes nos mostos (Curvelo-
Garcia, 1988).

Materiais — Proveta de 250 cinTermémetro e Aerémetro.

Método: Aerometria (Adega Cooperativa de Palmela: Procedimento derrdetacdo da
densidade, 2002; OIV, 2012) Verte-se 250 mL de vinho, a temperatura ambigrdea a
proveta e introduz-se o aerémetro. Apos a leitarandssa volumicegA) faz-se a leitura da
temperatura e registam-se os valores. Depois, cauxdio de uma tabela (Anexo IIlI) de
correccdo da temperatura e da férmula convertersasaa volimica a temperatura registada

em massa volumica a 20°C (Figura 18).

C
= + —
(py) = ()t 5o

Figura 18: Conversdo daT emp20. Send®20 a massa volimica a 209T; a massa volumica obtida na
analise a temperatura ambiente e C o factor coowédsexo 3). Usa-se (+) quando a T é superior’€ 20(-)

quando inferior (Fonte: OIV, 2012).

2.3. Analises Microbiolégicas

A adega, referente as analises microbiol6gicasiesam plano de recolha de amostras tanto de vinhos

engarrafados e por engarrafar como no ar ambients enateriais usados no engarrafamento (tabela

4). Esta recolha é semanal (ou diaria no caso idb®y engarrafados) e permite a avaliacao tanto da

eficacia dos tratamentos como do manuseamentgedendos equipamentos, depositos e instalacdes.
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Tabela 4: Amostras para andlise microbiolégica (Fonte: Adégaperativa de Palmela: Método de colheita de
amostras para controlo microbioldgico, 2008)

Tipo de amostra Locais e materiais de recolha Modde recolha
Engarrafado e rolhado/capsulado  Em garrafa esterilizada ou
2x por dia no arranque da linha Bag-in-box

AFIESIES 6E VRIT Antes de depois de ser filtrado (ultime

filtracdo antes do engarrafamento)  Frasco vazio esterilizado

Rolhas, cdpsulas e caricas Em frascos com 100 mL de
Amostras de matérias agua esterilizada
bsidiarias Garrafas e sacd3ag-In-Box Fechqdos com papel de
su aluminio, sacos fechados
Agua de enxaguamento Frasco vazio esterilizado

Esfregacos acondicionados
em tubos de ensaio
esterilizados com 2/3 do seu
volume com agua

esterilizada

Bicos de enchimento e enxaguament
Amostras da higienizacao Capsotes rolhadores e capsuladore:
das maquinas Saida dos filtros e entrada nas
enchedoras

= Materiais: para esterilizacdo do material durante a andliseo e busen, placa de
aquecimento, panela de aco inoxidavel, alcoolcetilipara as placas: placas de Petri
esterilizadas, membranas esterilizadas, cartdes\avges esterilizados, meio de cultifva
Nutrient Brothesterilizado, pipetas de 5 mL esterilizadas; jpafitracdo: rampa de filtracao
de 3 vias, conjunto de filtracdo (funis de 100 mlpata membranas), molas de fixacao,
kitassato, bomba de vacuo; outros materiais e améptos: pinca, tenaz, estufa de incubacao

e lupa.

= Método (Adega Cooperativa de Palmela: Método de prepardedamostras para controlo
microbiolégico, 2008; Adega Cooperativa de Palmeldétodo de determinacdo de
microrganismos totais — técnica de filtracdo pomimeana, 2008 O método usado nas
analises microbiolégicas, seja qual for o tipo dwostra, € o de determinacdo dos
microrganismos totais através da filtracdo por nramd (excepto no controlo do ar
ambiente). Para todas as amostras, excepto do lderam o método de analise segue 0s

seguintes passos:

a) Preparacgéo das placas de Petri: Colocar em cada pleartédo absorvente e 5 mL
de meio de cultura. Este processo deve ser rapigerte da chama para evitar

contaminacoes. Identificar as placas;

b) Montagem do equipamento: com os funis e porta menaisra esterilizar em agua
a ferver, ligar a rampa ao kitassato e este a baiebaacuo. Colocar os porta-
membranas nas vias da rampa e, com uma pingdieatixj colocar as membranas
esterilizadas e depois os funis. Colocar as matafixdcdo para aderir os funis a

rampa de filtracéo;
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c) Filtracdo: Agitar as amostras e verté-las parand fuos volumes: 100 mL de vinho
branco e amostras com &gua (rolhas, garrafas,gasfre e aguas) e 50 mL de
vinho tinto. Fazer uma filtragdo com agua estexilz para placa de testemunha.
Ligar a bomba e esperar que filtre. Retirar as nmands e coloca-las nas placas de
Petri.

d) Incubacdo e leitura: incubar as placas a 32°C esiggm invertida. Apds 48h fazer

a contagem, com recurso a lupa, de leveduras,rizaceéfungos.

Os resultados séo expressos em UFC por 100 mLigtiadt, no caso dos vinhos tintos, o resultado
por 2) ou em UFC na amostra/local, nho caso dasriaatubsidiarias e esfregacos. Para que o produto
seja considerado aceite, 0 nUmero de microrganisatak ndo deve ultrapassar: 100 UFC (vinhos
brancos, rosés e vinhos generosos e licorosos)) UKL (vinhos tintos) e 500 UFC (restantes

amostras).

Este método permite a contagem total dos microsgaus apenas diferenciando-os entre leveduras,
fungos e bactérias, ndo permite a diferenciaciespécie. E de ter em atencéo que, quer na recolha
guer na analise deve-se ter muito cuidado com goné&gdes cruzadas devido ao ambiente ou ao
manuseamento durante a filtracdo. Assim, o operdelee frequentemente desinfectar ou esterilizar

tudo que esteja em contacto com as amostras.

2.4. Prova Sensorial

A analise sensorial dos vinhos é uma etapa muipoitante como ferramenta no estudo e realizacéo
de lotes e também como complemento as analiseadisi quimicas o que mostra que a importancia
do enodlogo é mais do que a producdo de vinho, é&ama de garantir que o produto final é de

organolepticamente apelativo e que o produto estéomdicdes de ser consumido.

Existem varios tipos de prova consoante o provaéja um profissional no ramo com experiéncia em
prova de vinhos ou um consumidor que se gere apselasgostar ou ndo do vinho. Enquanto a
variacdo das respostas no primeiro caso é muitogpegpois € um painel treinado, no segundo caso
as respostas variam consoante o consumidor. Egéicelns painéis nao treinados, existem dois tipos
de teste: os diferenciais e os de preferéncia. thstes diferenciais pretende-se que os provadores
identifiquem apenas uma diferenga entre as amastpagvar e nos testes de preferéncia, tal como o

nome indica, deve exprimir qual a sua preferénaieeeas amostras que provou (Cardoso, 2007).

Neste trabalho, foi usado um painel de provado#&estreinado (constituido por 50 inquiridos) num

teste de preferéncia entre os vinhos brancos e estvinhos tintos. O inquérito consistia em duas
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partes, uma de informacao geral sobre a compranties/e a segunda baseada na prova dos vinhos.
Os vinhos foram provados na seguinte ordem: VBRDEC, VTR e VT DOC sendo que os vinhos
brancos estavam frescos e os vinhos tintos estavaemperatura ambiente durante a prova. Foi
pedido também que tentassem caracterizar de modmparar com a avaliacdo do enélogo da ACP e
avaliar os vinhos (numa escala de 1 a 5, sendassifitacdo de 5 para as caracteristicas mais

apreciadas) em termos de sabor, aroma, cor e agpeitiagem/imagem).

2.5. Anadlise Estatistica

A analise estatistica foi realizada a todos ogseahaliticos com recurso aoftwareExcel2010 da
Microsoft® de modo a fazer uma analise de variancia (ANOMWH) ¢ator Unico de acordo com 0s
dados em causa. A analise de variancia foi compitada com o teste de Tukey de modo a avaliar a
existéncia de diferencas significativas entre agstiras. Foi utilizado um nivel de significanciasdé

para todos os testes. Na analise dos resultadas fiaralizadas também regress6es com um nivel de

significancia de 5% e correlacdes de Pearson atidnsoftwareExcel 2010 ddicrosoft®.

Na analise de dados multivariados utilizou-sgofiwareStatistic® (verséo 7 - Copyright StatSoft,
INC Tulsa, OK, USA) para efetuar a Andlise de Congdes Principais e a Classificagdo

Hierarquica.
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3. Resultados e Discussao

Os resultados foram recolhidos ap0s a realizacatdoe até ao engarrafamento sendo que cada
amostra corresponde a uma data entre estas dessdagprocesso. As datas ndao séo coincidentes
entre os vinhos, o que implica que as condi¢cbedemtatds (temperatura, humidade ...) na data da

analise sejam também diferentes 0 que pode afeeteactiddo do resultado.

Os resultados apresentados das amostras de le 21 830 os resultados médios de quatro lotes
diferentes do mesmo vinho, sendo que foram utitigadhdos de doze colheitas desde o loteamento

até ao engarrafamento.

3.1. Parametros Fisicos e Quimicos

A producédo de &cido acético é comum durante o psocde vinificagcdo. Quando em quantidades
relativamente baixas (entre 100 a 300 mg de aaidtice/dni de vinho), o seu aparecimento, num
meio com uma concentracéo média de acglcares infeBid0 mg/dr) esta associado ao metabolismo

das leveduras e bactérias durantes as ferment@Ribéseau-Gayorgt. al, 2006).

Visto que os valores estdo dentro dos limites teggigidos (inferior a 1,08 g/drpara vinhos brancos
e 1,2 g/dm para vinhos tintos, segundo o Reg. 606/2009) espdiem grandes variacbes pode-se
excluir a hipétese de contaminacdo ou quebra desaegsiresiduais.

A figura 19 e a tabela 5 mostram que acidez vaiats vinhos brancos foi mais baixa do que a dos
vinhos tintos o que significa que quantitativameaotevinhos tintos tém maior teor de acido acético.
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®VBR

mVB DOC
OVTR
0,3 @ — B B mVT DOC

0,5 [(—
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Acidez Volatil (g/dnd)
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0,1
1 3 5 7 9 11
Colheitas

Figura 19: Evolucdo da acidez volatil.
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Tabela 5: Valores médios das analises a acidez volatil dusos. Letras diferentes mostram a existéncia de
diferencas significativas entre as colheitas desé@tho, para um grau de confianca de 95%.

Colheitas (g/dn)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
VBR  0,25% 0,25 0,29° 0,24 0,22° 0,24* 0,16° 0,25% 0,25 0,25% 0,25% 0,24°
VBDOC 0,22° 0,23 0,26* 0,27° 0,25 0,13 0,19° 0,25* 0,20° 0,26® 0,25* 0,25°
VTR 0,78% 0,71 0,70° 0,79® 0,72 0,76* 0,76* 0,76* 0,76* 0,77*® 0,77° 0,79%
VT DOC 0,74° 0,79° 0,72¢ 0,71° 0,71° 0,73° 0,71° 0,86* 0,70° 0,78° 0,70 0,77°

Verificou-se (Figura 20) que ndo existem diferergignificativas entre vinhos brancos e entre vinhos
tintos no entanto, como o processo de vinificac&eréelhante para todos os vinhos brancos e para
todos os vinhos tintos, as pequenas variacdes xjgeera podem ser atribuidas a outros factores,
como por exemplo: a casta, composi¢cdo do mosto eordicbes de fermentacdo (Moreea al,

2011). O mesmo néo se pode dizer entre vinhos samtintos, onde a diferenca é significativa.
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Figura 20: Andlise da acidez volatil pelo teste ANOVA. As atmas com a mesma letra indicam auséncia de
diferencas significativas (P35%).

Esta diferenca, entre vinhos brancos e vinhosgjmiode ser explicada pelo facto de o vinho tieto s
submetido a FML que afecta a composi¢do volatil o teor no vinho (Moreirat. al, 2011).
Segundo o estudo realizado por Sileg, al. (2003), sobre a evolugcédo da acidez volatil em asnh
inoculados com duas estirpes diferente§Sdecharomyces cerevisjagbservou-se que, apos a FML,
houve um aumento significativo da acidez volat# dois vinhos analisados o que pode ser explicado
pela presenca de bactérias lacticas no mosto (meves da FML) e que, quanto maior o teor de
acUcares residuais, maior o teor de acido acéficquantidade de acido acético produzido pelas
bactérias lacticas, nomeadament@emococcus oené relativamente pequena desde que nao fermente
grandes quantidades de acUcares residuais (Rib@agan,et. al, 2006). O facto de o vinho tinto ser

arejado durante a fermentacéo alcodlica também eodefluenciado esta diferenca.
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A FML também influencia o teor de acidez total ¢vak expressos em gramas de &acido tartarico).
Como ja foi referido, a acidez total € em grandeepaonstituida por acido tartarico e acido malico
que, apds a FML é convertido em acido lactico @uen acido mais fraco) baixando assim o valor da
acidez total (Silvaet. al, 2003). A figura 21 e a tabela 6 mostram queiokos tintos analisados
apresentam valores superiores aos vinhos branapse significa que, quantitativamente, os vinhos
tintos tém um teor mais elevados de &cido tartaricoSegundo Ribéreau-Gayost.al. (2006), a
acidez volatil contribui muito pouco para a acidietal ao contrario da acidez fixa (acidez fixa é o

conjunto de todos os acido orgéanicos nao volateis).
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Figura 21: Evolucdo da acidez total.

7 9 11
Colheitas

Tabela 6: Valores médios das analises a acidez total do®sirletras diferentes mostram a existéncia de
diferencas significativas entre as andlises de ciati@, para um grau de confianca de 95%.

Colheitas (g/dn?)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
VBR  4,88% 4,80%° 4,80 4,73 4,40° 4,73 4,80* 4,80*° 4,80° 4,80*° 4,80° 4,807
VBDOC 5,40° 533" 4,88% 480% 4,80° 4,73* 4,73% 4,80% 4,73 4,80* 4,80% 4,807
VIR 525% 548 540 5,60° 548° 593* 593% 593* 593% 593* 590° 5,907
VT DOC 5,18° 548* 525° 550 533" 548% 533" 525° 525" 525° 518" 518°

Pode-se também afirmar que, de acordo com o teBlOVA (probabilidade de 95%), para o
pardmetro da acidez total os vinhos brancos saelsames entre si e que os vinhos tintos sédo
significativamente diferentes entre si (Figura 22).
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Figura 22: Analise da acidez total pelo teste ANOVA. As amasttom a mesma letra indicam auséncia de
diferencas significativas (P $5%).
Segundo Ribereau-Gayet. al.(2006) e Jackson (2008), a acidez total de um vidwe estar entre
os 5,5 g/drie os 8,5 g/dfhem que os vinhos brancos deveriam estar maismpo&xilo limite superior
e os tintos do limite inferior, no entanto, nestiasostras, este facto ndo se verifica. Isto pode ser
explicado por factores inerentes a cultura da vighaasta, solo e adubacfes que influenciaram a

guantidade de acidos organicos existentes nos vintamcos.

Em resumo, quando é analisada a acidez fixa (qo&almitiza a quantidade de acidos orgéanicos e
matematicamente obtida pela diferenca entre aatida e a acidez volatil) conclui-se que os veho
tintos tém um maior teor de acidos organicos dooguanhos brancos.

Os valores de pH também estdo associados ao teécidos organicos (acidez total). Para os vinhos
analisados, o pH é superior em vinhos tintos dongsevinhos brancos (Figura 23; Tabela 7).

3,9
3,8
3,7
3,6
3,5
3,4
3,3
3,2
3,1

3
2,9

®VBR
mVB DOC
BVTR
EBVT DOC

pH

Colheitas

38



Evolucéo de Parametros Fisicos, Quimicos e Coniadoobioldgico em Vinhos Brancos e Tintos da Adega
Cooperativa de Palmela

Figura 23: Evolucdo do pH no vinho.

Tabela 7: Valores médios das andlises de pH. Letras difesambstram a existéncia de diferencas significativa
entre as colheitas de cada vinho, para um graomfeanca de 95%.

Colheitas

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
VBR  3,42% 334% 3,36% 3,37° 3,41° 3,37% 3,35% 3,35% 3,337 3,34% 3,34% 3,34°
VB DOC 3,36% 3,34% 3,36% 3,30 3,30° 3,29 3,30° 3,30° 327" 3,28° 327" 3,27°
VTR 3,65° 3,80 3,80° 3,84* 368" 3,63° 3,63° 3,65° 3,65" 3,64° 3,65° 3,63°
VT DOC 3,70° 3,66° 3,68° 3,81% 3,78% 3,72 3,75° 3,76° 3,70° 3,70° 3,64° 3,64°

Teoricamente, quanto maior o teor de &cidos orgénitenor o valor de pH. Contudo, esta tendéncia
néo se verifica, embora os valores de pH estejaximpos dos valores da bibliografia: entre 3,1 e 3,4
para vinhos brancos e entre 3,3 e 3,6 (Ribéreawtety al.,2006), por oposicao aos resultados da

acidez total.

Entdo, de acordo com os resultados da acidez tmta possivel raz8o para os valores baixos de pH e
acidez total, esta na variedade de acidos orgamjoesinfluenciam o pH. Se mesmo com uma
quantidade baixa de &cidos organicos estes forinsafortes, o pH mantém-se baixo. Como é o caso
dos vinhos brancos que, logo no inicio sofrem udigd® de acido tartarico (acido orgéanico forte)
para diminuir o pH. Este acido afecta mais o pHjde o acido malico que, em contrapartida afecta
mais a acidez total (Ribéreau-Gayainal, 2006). Assim, apesar do vinho tinto ter maiodezitotal

que o vinho branco, pode existir nos vinhos branooa quantidade superior de acidos organicos

fortes.

Em relacdo aos valores dos vinhos tintos serem glaisados do que nos vinhos brancos, estes
devem-se a diminuicdo da acidez durante a FML poversao do acido malico em &cido lactico (um

acido mais forte para um &cido mais fraco).

O teste ANOVA também comprova (com uma probabikddd 95%) a diferenca significativa que

existe entre os vinhos brancos e os vinhos titigsi{a 24).
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Figura 24: Andlise do pH pelo teste ANOVA. As amostras comesma letra indicam auséncia de diferencas
significativas (P_>95%).

Outro parametro que é influenciado pelo pH é o éarSQ. Das duas frac¢des de Sabs vinhos a
fraccédo livre, nomeadamente através da sua fornkecoiar, € a mais importante pois a a que garante
a accao antisséptica do S@&sta forma é condicionada pelo pH o que signifjosa para 0 mesmo
valor de SQ@ livre a quantidade da forma molecular aumenta acsiminuicdo do pH. Este aspecto
permite a reducdo da quantidade de, @flicada sem que tenha consequéncias negativasapar
conservacgdo do vinho. Contudo, deve haver um égoilentre estes parametros: pH muito baixo é
desagradavel organolepticamente e 8Mito elevado é toxico para humanos além de quante o
processo de producao, dificulta a accdo dos mianisgios.

A figura 25 descreve as interacgfes entre fracgdesnas do SEOnos vinhos e mostos.

S0O» molecular

-~ SO, total -
a b c

7,

. " ., SO ?’

HSO3; <«——————> SO combinado / combinado 7

com outras substincias % e annal ?

)

| | 7

<—— SO livie —> =€ SO combinado >

Figura 25: Interaccao entre os diferentes componentes go&8€©o limite entre a forma molecular e bissulfito
b o limite entre a fracc¢éo livre e a combinada (@utnos compostos) e ¢ o limite entre a fraccaolinada
com etanal e a fraccdo combinada com outros coop@&taptado de Ribéreau-Gaye.al.,2006)
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Tal como jé foi referido, a proporgéo da forma\actsta dependente do valor de pH. Em relagéo aos
outros componentes, a quantidade de §@e fica combinada com outros compostos depende da
temperatura: quanto maior a temperatura maiorracgdo livre (forma bissulfito) e menor a fraccéo
combinada, o que ndo afecta a fraccdo associadetamal (ligacdo muito estavel) que é fixa

dependendo apenas da concentracdo do composto.

De acordo com a tabela 8, a frac¢ao livre dos ritancos e vinhos tintos é muito semelhante mas a
quantidade total é muito superior nos vinhos brammque nos vinhos tintos 0 que significa que os
vinhos brancos apresentam um teor de &@nbinado mais elevado do que nos vinhos tints. |
deve-se ao facto de, a baixas temperaturas (ushdasite todo o processo de vinificacdo e
engarrafamento), a proporcao de,3i@&re ser menor do que a fraccdo combinada o gpesar do
baixo pH, implica a adicdo de mais S@ara se obter a quantidade necesséaria denflecular
(Ribéreau-Gayouet. al, 2006). E também de ter em conta que os vinhagbsgpossuem maior teor
de etanal o que também justifica o valor de &@nbinado mais elevado do que nos tintos (&iLal,
2000)

Em relacdo aos vinhos tintos, os valores baixoglabt(em relacdo aos vinhos brancos) pode ser
explicado pela presenca de antocianinas que, t@ridmbém propriedades antioxidantes, reduzem a
necessidade de adicionar grandes quantidades dee§0Ocomo o facto de que o Sdde provocar a

descoloragéo temporaria dos vinhos tintos.

Tabela 8: Quantificacdo do teor de $lvre e total

Amostra 1 (VBR) Amostra 2 (VB Amostra 3 (VTR) Amostra 4 (VT
DOC) DOC)

SO, Livie SO, Total SO, Livie SO, Total SO, Livre SO, Total SO, Livie SO, Total
mg/dm*  mg/dm®*  mg/dm®*  mg/dm® mg/dm® mg/dm* mg/dm®*  mg/dm®

24 126 16 92 32 52 22 30
26 124 16 86 30 60 26 56
36 136 26 118 40 60 30 42
28 132 18 110 20 90 20 41
20 152 48 163 30 46 34 50
30 134 36 163 58 132 26 42
28 140 48 160 58 130 36 48
20 130 46 160 58 138 24 42
44 164 46 154 58 130 38 60
44 162 48 150 58 126 32 60
44 162 50 160 56 122 38 70
50 164 50 160 44 120 38 60

ApoGs as fermentacdes, o teor de aclUcares € muikp I&o sendo suficiente para permitir o

crescimento microbiano em quantidades suficientesaijterem o grau alcodlico e, a adicdo de SO
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apos as fermentacdes dificulta ainda mais a ptidsitdé de aumentar este teor. Assim, o teor de
etanol esta dependente do teor de acUcares (Jac@@8) que é diferente consoante a casta, as
temperaturas de fermentacéo, a estirpe da levedoaatérias presentes, da composicdo do mosto, da
decisao do endlogo sobre o tipo de vinho que pidetertambém, no caso destes vinhos, das regras de
certificacdo. Assim, a evolucdo apés as fermentagéee ser constante. No caso destas amostras, 0s

vinhos tintos apresentam teores alcoodlicos sugeriaos vinhos brancos (Figura 26; Tabela 9).

14,5

14,0
g 13,5
> 150 ®VBR
o s = - | - |
S T - T B B ] BVB DOC
\8 T
< 125 - BVTR
8 ®VT DOC
O]

12,0 -

11,5

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Colheitas

Figura 26: Evolucéo do grau alcodlico no vinho.

Tabela 9: Valores médios do teor de etanol dos vinhos. Lelifasentes mostram a existéncia de diferencas
significativas entre as colheitas de cada vinhm pan grau de confianca de 95%.

Colheitas (%/Vol.)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
VBR 12,9 12,8* 13,0 12,9 12,9*° 13,0° 13,0® 12,8* 12,7° 12,9*® 12,9° 12,9°
VBDOC 12,6% 12,9* 12,7 12,6 12,6 125" 12,6° 12,7 12,7*° 12,6* 12,6 12,62
VTR 13,8 14,0 14,0* 13,9 13,7% 14,0* 14,0° 14,0* 14,0° 14,0* 14,0° 14,0*
VI DOC 13,9% 14,0*° 14,0° 14,0*° 14,0° 13,8° 13,8 14,0° 14,2* 14,0* 14,0° 14,0%

Como ja foi referido, se a concentracao de acUcaassuvas tintas for superior, os teores de etanol
também o sdo e consequentemente a densidade tarBipémelacdo a outros factores como a

temperatura de fermentacao (mais baixa nos vintesebs) também pode explicar as diferencas.
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Estas diferengas estédo representadas nos resuttadeste ANOVA, que mais uma vez comprovam
(com 95% de probabilidade) as diferencas signifiaatentre vinhos brancos e vinhos tintos (Figura
27).
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Figura 27: Andlise do grau alcodlico pelo teste ANOVA. As atras com a mesma letra indicam auséncia de
diferencas significativas (P85%).
Tal como nas restantes analises, a evolucdo deamalismica ndo apresenta grandes variacdes a
excepcdo das andlises 4 das amostras 1 e 2 ecaf@ls amostra 2 que foram realizadas por uma
empresa externa. Esta variagdo pode entdo estaioredda com o método de andlise. Esta analise € a

Unica que mostrou uma grande variacdo entre lalyarat
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Figura 28: Evolugdo da massa volumica do vinho.
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Tabela 10:Valores médios da massa volumica dos vinhos. Ldifasentes mostram a existéncia de diferencas
significativas entre as colheitas de cada vinhog pan grau de confianca de 95%.

Colheitas (g/cn)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

0,9900 0,9900 0,9901 0,9901 0,9896 0,9894 0,9894 0,9896 0,9894 0,9893 0,9893 0,9893
VBR a a a a b c c b c c c c

VB 0,9900 0,9900 0,9901 0,9900 0,9900 0,9889 0,989 0,9893 0,9897 0,9893 0,9896 0,9898
DOC a a a a a d b © b c] b a

VTR

VT 0,9937 0,9940 0,9936 0,9932 10,9936 0,9937 0,9936 0,9934 09935 0,9935 0,9936 0,9936
DOC a a b c b a b b b b b b

0,9933 0,9933 10,9938 0,9912 0,9938 0,9938 0,9938 0,9938 0,9938 0,9938 0,9938 0,9938
b b a c a a a a a a a a

As amostras de vinho tinto apresentam valores gupsrde massa volimica do que as amostras de
vinho branco (Figura 28; Tabela 10) que sdo, coma pnobabilidade de 95%, significativamente
diferentes (Figura 29). A massa volumica esta digretle dos teores de agucar do mosto (Curvelo-
Garcia, 1988): O decréscimo da concentracdo deagggi@ 0 aumento do teor de etanol resulta na
diminuicdo dos valores deste parametro (Ribéreguwgat. al, 2006).
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Figura 29: Analise da massa volumica pelo teste ANOVA. As @rasscom a mesma letra indicam auséncia de
diferencas significativas (P 25%).

Deve referir-se também que, em relacdo a todasé&@ses subsistiram diferengas significativas ao
logo do tempo, ndo se verificando uma evolugcdalinEsta tendéncia poderd decorrer de pequenas

by

alteragcbes no vinho, associadas accdo de miaisngas, a factores ambientais, como a

temperatura, e também a procedimentos da vinificagéno trasfegas e homogeneizacoes.
3.2. Analises Microbioldgicas

Ao nivel microbiolégico foram contabilizadas 5 atnas (4 de VBQ e 1 VBR) com valores

incontaveis de bactérias que, apd6s a repeticiondbse, com recurso as amostras testemunha,
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permitiu identificar um falso positivo em relacém @nho. Nestes casos, a origem da contaminagéo
pode ser variada, desde o manuseamento da amestr@aberatorio ou na sua recolha, até
contaminacdo durante o engarrafamento por matéuhbsidiarias, ar, através dos funcionarios ou

mesmo problemas no processo de filtracao.

De acordo com a tabela 11, os vinhos tintos s@pesapresentam maior nimero de microrganismos
isto porque mesmo passando por filtros e com &adig S@ o vinho tinto estd mais susceptivel
porque o pH deste vinho é superior ao vinho braactemperatura de engarrafamento também é
superior e porque contém mais compostos energéticgee torna-o um meio mais propicio ao

crescimento de microrganismos.

Tabela 11:Valores médios de unidades formadoras de col@oiatsbilizadas (por 100 mL).

Leveduras Bactérias Fungos
VBR 0,3467 11,115 0,231
VB DOC 0,463 7,154 0,385
VTR 3,5 40,615 0,462
VT DOC 4,846 17,08 0,08

Apesar de terem sido contabilizados microrganisnagsamostras, a quantidade destes € pequena para

se considerar que existe perigo de contaminacao.

A Figura 30 mostra a evolucdo do numero de microsgaos durante e apds as fermentacoes.
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Figura 30: Diagrama da evolugc&o microbiana no vinho desdenaefietacéo alcodlica até ao armazenamento.
Crescimento da bactér@ oenia pH inferior a 3.5 (A) e superior a 3.5 (B) dueaas etapas de fermentacao e a
sua reaccdo (D) ao crescimento de outas espégies ({@ima parte da FML e na conservacao do v{Ronte:

Adaptado de Jackson, 2008).

Este grafico € representativo do que ocorre noBogirtintos em relagdo a bactérias. Vinhos com
valores de pH acima dos 3.5 sdo mais susceptieet®ter, durante a conservacao do vinho, mais

microrganismos do que em meios de pH inferior. EBfagdo as leveduras, estas conseguem
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sobreviver as alteragfes do meio e sao as que nsdlraxlaptam a ele e permanecer mesmo durante o
armazenamento (Ribéreau-Gayain al, 2006). Em relacdo aos fungos, os valores méeditdas

nao sao significativos. A contaminac¢ao dos vintas fungos é natural, pois estes encontram-se nos
solos e, através de ventos e animais, consegueasitiggse nas uvas. Como estes se desenvolvem
bem em meios de pH baixo, actividade da agua lab@n elevada concentracdo de acglcares, a sua

proliferacdo pode ocorrer durante a vinificacao I{dtep-Ferreira et. al.,2009).

Como o meio usado nestas andlises ndo é diferenmadseja ndo € possivel identificar géneros e
espécies, 0 recurso a analises quimicas pode selamfiental para despistar uma possivel
contaminacdo mas, a presenca destes organismosnfiodestar associada aos vinhos mas sim ao

processo de engarrafamento, materiais usados, dhas, exposicdo ao ar e a aguas.

3.3. Andlises Sensoriais

De acordo com Jackson (2002), “é mais facil pelicepe qualidade do que descrevé-la’ o que

resume os resultados obtidos.

Os testes de preferéncia foram apresentados a8dares ndo treinados, sendo 54% destes do sexo
masculino, 58% dos inquiridos com idades entre 29 anos e 58% s&o consumidores ocasionais. Os
resultados mostram que, quando confrontados comaamgpra de vinho, cerca de 45% opta por
vinhos de acordo com o sabor, o que mostra qualgnaarte dos inquiridos escolhe primeiro vinhos
que |Ihe séo familiares em oposicdo a compra deuedjue lhes sdo desconhecidos. Contudo, a
compra de vinhos de acordo com a regido vitivimicél também um factor importante quando se
escolhem novos vinhos (com uma média de pontuag&06@ em 11 pontos possiveis). Infelizmente,

cerca de 90% nédo conhecia os vinhos da ACP anséss jpi®va.

Tabela 12: Apreciacao dos vinhos. Média dos resultados obtiaoinquérito de apreciacdo apés degustacdo dos
vinhos em analise, classificados de 1 a 5, sendoabcaracteristica muito apreciada.

VBR VB DOC VTR VT DOC
Cor 3,71 3,67 3,21 3,79
Aroma 3,92 3,17 2,54 3,63
Sabor 3,83 3,04 2,29 3,54
Rétulo/Imagem 3,54 3,42 3,54 3,46

De acordo com a tabela 12, a apreciacdo dos vifthasuito semelhante para todos os inquiridos.
Cerca de 79% preferiu 0 VBR ao VB DOC indicando qugoma € mais fresco e frutado, doce e leve
ao contrario do VB DOC que foi percepcionado comiod® mais denso e robusto, mais acido e até

mais agressivo. Em relagc&do aos vinhos tintos, o Y6i® menos apreciado, caracterizando-o como
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sendo muito forte e agressivo, pesado e acido. ODOIC foi mais bem aceite, com 83% de

preferéncia. Para este vinho a descri¢éo foi béenedite: mais suave e com sabor mais intenso a uva.
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Figura 31: Dendrograma de quatro vinhos de acordo com oftadss obtidos nas analises sensoriais.

De referir que nem todos os inquiridos aprecianvioBos brancos e vinhos tintos, o que pode ter
influéncia nos resultados obtidos. E também impoetaizer que para um consumidor néo treinado €
muito dificil identificar aromas e sabores num meiganolepticamente complexo como o vinho. E
mais facil identificar caracteristicas, principairteeo doce e o acido e o sabor forte ou leve, @ qu
identificar tracos florais ou frutados. Dai as difeggas entre a caracterizacdo pelo endlogo e a
percepcdo do consumidor. Para este facto tambémnibzona primeira impressao do vinho, se o

consumidor ndo gosta entdo ndo conseguira cazacterporque a sensacao desagradavel domina-o.

Quando questionados se comprariam algum deste®syirt6% ndo comprava nenhum, 37.5%
compraria o VBR, 25% compraria o VT DOC, 8% comirar VTR e 8& o VB DOC. A figura 31
mostra a preferéncia dos consumidores de acordoectabela de classificagdo, comprovando os

resultados anteriormente referidos.
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4. Conclusao

O processo de producédo de um vinho de qualidadenmplexo. Para além de todos os factores
inerentes a producdo viticola, desde factores elifafiticos, nomeadamente a escolha do sistema de
conducéo, a seleccdo das castas e os tratameosssifiitarios, os métodos e meios usados durante a
vinificacdo também influenciam de forma determieamtformacao do vinho, podendo afirmar-se que

0 vinho é obtido a partir das interac¢es entredastes factores.

Em relacdo aos aspectos de vinificacdo, as etapaerthentacdo sdo sem davida as que mais
contribuem para o produto final, contudo ndo seepodxcluir os outros procedimentos que, de uma
forma mais ou menos acentuada, também influenciancamacteristicas do vinho. Assim, o

conhecimento do processo de vinificacdo e de todaompostos intervenientes é essencial para um
controlo eficaz. Aqui se nota a importancia do egdlna producdo de um vinho, e que se estende,
desde a prova e modificacdo do produto, até aaatondo processo produtivo e interpretacdo dos

resultados analiticos.

A importancia das fermentacdes esta muito asso@adamicrorganismos presentes no meio, quer
através de inoculacdo, quer pela sua flora natatafor contaminacdes. Estes microrganismos sao
responsaveis pela modificacdo dos mostos e proddedoompostos que alteram as qualidades
organolépticas do vinho. Mas, os teores e a vateedas compostos obtidos estdo muito associados a
composi¢ao quimica do meio e a quantidade e ddaatsi de microrganismos que o compdem. A
evolucdo destes processos ja permitiu a diminuiddovariedade de espécies microbianas que
interferem na fermentacéo através de sulfitagemidagle inoculacdo. Alias, a sulfitagem é o método
mais usado (para além das filtracdes) na diminudd@ocarga microbiana dos mostos e vinhos
permitindo assim que haja uma minimizagdo dos e®i®s adversos e de possiveis contaminagdes

aumentando o tempo de conservagao dos vinhos.

A forma mais rdpida de avaliagdo da evolugdo ddovid através das andlises fisico-quimicas e
sensoriais e também sdo efectuadas andlises nuldglbas para despiste de possiveis
contaminagdes. Elas permitem um controlo do procdssforma a assegurar que ndo ocorrem erros

ou desvios, ou seja contribuem para o controlouddéidpde e da seguranca alimentar do produto.

Neste trabalho, os valores analisados de quatfmsi(dois brancos e dois tintos) apos a formulacao
do lote, permitiu visualizar os efeitos das ferraedies. Isto porque, apds as fermentacdes, nao
existem etapas no processo de vinificacdo queeaitsignificativamente os resultados analiticos e se
estas alteracdes existirem estas sdo normalmestificpdas por contaminacdes microbianas. Ou seja,
em condicBes normais de producdo, apos o0s procEgsosntativos, a composi¢do do vinho ndo se

altera até ao engarrafamento, o que se verifical nesultados obtidos. Os resultados obtidos
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permitiram concluir que, nos planos quimico e fisms vinhos brancos se assemelham mais entre si,
e os tintos também (pois o processo de vinificagdouito semelhante), mas existem diferencas
significativas entre brancos e tintos. Esta tendédecorre da diferenciacdo, tanto os processos de
fabrico como as castas, obtendo-se assim vinhesedies. Para além destes factores, deve também
frisar-se que todos os procedimentos culturaisndera desenvolvimento da vinha (por exemplo,
adubacdes e podas) bem como a composicao do asloandicdes climaticas, afectam a composicao

quimica e os parametros fisicos do vinho.

Estas analises também mostraram o quao importameciglez para os vinhos, ndo sé como factor de
avaliacdo para uma possivel contaminacdo, mas tanpioé influenciar inUmeros outros factores,
como é o caso do $SCe principalmente no que respeita as caractexgsbcganolépticas dos vinhos.
Este parametro, a par das fermenta¢des, é um dissestadados em enologia. Em termos fisico-
guimicos todos os vinhos estavam dentro das egmedies e ndo houve variacdes significativas

(excepto na determinagdo da massa volumica) entiadises da adega e as analises externas.

Nas andlises microbiolégicas realizadas ao profiliéy 0 nimero de microrganismos contabilizados
foi muito pequeno para ser significativo e, tendoo®nta que as amostras com valores incontaveis de
microrganismos, quando submetidas a nova anal&eapresentavam valores tdo elevados, sugere
gue as primeiras amostras foram contaminadas ctn@sdontes, nomeadamente o meio ambiente e o
contacto com rolhas ou garrafas. A colheita da traeambém pode ter influéncia, a par da limpeza
dos equipamentos de engarrafamento e filtracadeblessos, o controlo da higiene das maquinas e
dos processos de recolha e analise das amostsasrerml. Contudo, € de salientar que as amogdras d
vinho tinto obtiveram uma média de microrganismasesior a dos vinhos brancos, justificada pelas

condicBes do meio que facilitam a contaminacacoatrério dos vinhos brancos.

Mesmo assim, e apesar destas diferencas, o vinbongiderado um meio microbiologicamente
estavel, porque a formacdo de etanol, a acideadde® o esgotamento dos nutrientes, bem como a
adicdo de S¢) torna-o muito pouco susceptivel de desenvolverrarganismos patogénicos e

promove uma conservacao eficaz do vinho.

Em relacdo as provas sensoriais, 0s resultadoganmosjue, para um painel ndo treinado, torna-se
muito dificil identificar e diferenciar os aromag sabores dos vinhos e estas descricdes sdo muito
influenciadas pela preferéncia dos inquiridos. Apedisso, a maioria dos inquiridos conseguiu
percepcionar algumas caracteristicas destes vinpiascipalmente nos brancos que sédo
organolepticamente menos complexos que os vinhuesti Assim, ndo é de estranhar que o

consumidor prefira comprar vinhos que ja conhedewass de procurar novos vinhos.
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Os compostos que podem ser obtidos durante estegsm sdo inameros. Assim, um vinho néo é
apenas um sumo de uva com teor alcodlico. E umiddele aromas e sabores muito complexos, por
vezes muito diferentes dos originais das castaslugido a partir de um processo longo em que o
conhecimento das caracteristicas quimicas e a lbidogia das uvas, de todas as reac¢des que podem
ocorrer entre elas, da sua evolu¢édo ao longo dpaentdo processo e dos factores externos (como a
temperatura e a humidade), é essencial para quacesso ocorra na perfeicdo e obter-se, assim, um

vinho de que possa ser considerado de qualidade.
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ANEXO | : Fluxograma Simplificado de Producao de Vhho Branco

(Fonte: Adega Cooperativa de Palmela: Fluxogramardoesso de fabrico de vinhos brancos, 2011)
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ANEXO Il : Fluxograma Simplificado de Producao de Mnho Tinto

(Fonte: Adega Cooperativa de Palméibuxograma do processo de fabrico de vinhos tir#0%1)
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ANEXO III: Tabela de Correccédo da Massa Volumica
(Fonte: Organizacéo Internacional da Vinha e ddw/jr2012)

Table II
Temperature corrections ¢, required for the density of dry wines and dry alcoheol free wines,
measured 1n a Pyrex-glass pycnometer at +°C, 1 order to correct to 20°C
=g L+ _C —51f°e-;tu1fene1u‘e:1"0“(
P20 =Pt = o0 + s £ est superienre a 20 °C

Alccholic strength

10°
11°
12°
13°
14°
15°
16°
18°
19°
20°
21°

3o

24°

Temperatures in °C

FEQ

26°
2
29°
30°

0.21
0.4
0,68
0,93
1,19
147
1,75
204
234
166

sle |7 e|ofw|mnf12|3|w|i5]|w6e|17]|18]19]20]21]22]23]24]25
164|167 (1,71 1,77 1,84 1,91 | 2,01 [ 2.11|2.22 234 | 246 | 2,60 [ 2.73 [ 2.88 | 3,03 [ 3.19 | 3,35 [ 3.52 | 3.70 | 3.87 | 4.06
1.53|1.56 |1.60| 1.64| 1,70 1,77 | 1.86| 1.95 | 2,05 | .16 |2.27 | 2.38 [2.51 | 2.63 [2.77 | 2.91 | 3.06 [ 3.21 | 3.36 | 3.53 | 3.69
140|1.43|1.46|1.50[ 1,56 1.62 | 1,69 | 1.78 | 1.86 | 1.96 | 2,05 | 2.16 [2.27 | 2.38 [2.50 | 2.62 [ 2,75 [ 2.88 | 3.02| 3.16 [ 3.31
) [1.26[1.28[1.32]1.35] 140 1.45 [ 152 1,59 | 1.67| 1,75 | 1.83 | 1,92 |2.01 | 2,11 |2.22{2.32 | 2.44| 2.55 | 2.67| 2.79 | 2.92
111|113 (1,16 119 123|127 | 1,33 | 139 | 1.46 | 1.52 | 1.60 | 167 | 1.75 [ 1,04 | 1.93 [ 2,02 [2.11 [ 221 231 | 242 | 2.52
[0.96 0,97 [0.99]1.02] 1.05] 1,09 [ 1,13 1,19 1.24| 1,30 | 136 | 1.42 | 1.48| 1.55 | 1.63 | 1.70 | 1.78 | 1.86 | 1.95| 2.03 | 2.12
0.79|0.80 |0.81|0.94| 0,86 | 0,89 |0.93 | 0,07 1,01 1,06 | 1,10 1,16 | 1,21 1,26 | 1,32 | 1,38 | 1.44 | 1.51 | 1.57 | 1.64 | 1.71
0.61|0.62 0,63 |0.65|0.67|0.69(0.72|0.75|0.78| 0,81 |0.85| 0,88 |0.95|0.96|1,01|1.05|1.11 | 1.15|1.20[ 1.25 | 1.30
042|042 |0.43|0.44| 0.46|0.47 |0.49| 0,51 |0,53 | 0,55 0,57 0.60 | 0.63 | 0.65 | 0,68 | 0.71 | 0,74 | 0.77 | 0.81 | 0,84 | 0.87
0.21(022(022]0.23|023|0.24|025|0.26 |027]0.28 029|030 (032|033 |0,34|0.36|0.37| 039 | 0.41 | 0.42 | 0.4
022(022(023]0.23|024|0.25(026|0.27|028|0.29 030|031 |032|0,34|0,36|0.37|0.38| 0.40 | 0.41 | 0.43 | 0.4«
0.45|0.46 |0.47|0.48| 0.49| 0,51 |0.52| 0,54 |0.56 | 0,59 | 0,61 | 0.63 | 0,66 | 0.69 |0,71|0.74 | 0,77 | 0.80 | 0.83 | 0.87 | 0.90
0.70(0.71 |0.72 | 0.74| 0.76 | 0.78 |0.20 | 0.83 |0.26 | 0,90 |0.93 | 0,96 | 1,00 1,03 | 1,08 | 1.13 | 1.17| 1.22 | 1.26 | 1.31 | 1.37
0.96(0.97099|1.01]1.03|1.06 (1,10 1,13 | 1,18 1,22 | 1.26| 1,31 | 1,36 1,41 | 1,47 1.52 | 1.58 | 1.64 | 1.71 | 1.77 | 1.84
123125127129 132|136 | 1.40| 1.45 | 1,50 | 1.55 | 1.61 | 1,67 [1.73 | 1.80 | 1.86 [ 1.92 [ 2.00 [ 2.08 | 2.16 | 2.24 [ 2.32
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ANEXO |V: Resultados de Analises Microbiolbgicas

Leveduras Bactérias Fungos
VBR | VB |VIR| VT |VBR| VB | VTR VT |VBR | VB | VIR | VT

DOC DOC DOC DOC DOC DOC
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1 0 0 0 18 0 0 15 0 0 0 0
0 0 0 0 56 0 0 0 0 2 0 0
0 0 0 0 0 84 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0
0 12 0 0 0 0 15 0 0 0 0 0
8 0 0 0 9 0 102 0 0 3 0 0
0 0 0 0 0 0 38 0 0 0 2 0
0 0 0 0 0 0 90 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 26 49 18 0 0 0 0
0 0 82 102 18 46 0 304 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 72 60 0 0 0 0
0 0 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 5 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 4 1 0 0 0
0 0 0 22 0 0 672 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 16 42 5 0 0 0
0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 30 2 0 0 0 10 0
0 0 0 0 71 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 59 0 0 0 0 0 0 2
0 0 0 0 39 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 14 0 0 0 0 2 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 3 0 0

(Os resultados obtidos como incontéveis foram gubbs pelos resultados obtidos através da anélise

da amostra testemunha)
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ANEXO V: Inquérito de Preferéncia

O seguinte inquérito é realizado no ambito de unissddtacdo de Mestrado em Tecnologia e

Seguranca Alimentar.

Este pequeno questionario consiste em duas pArtspartecorresponde a 5 questdes gerais sobre a
compra e aquisicado de vinhos para consumo comaldehi2? parteengloba a resposta a 7 questbes
com base na prova de 4 vinhos (2 brancos e 2 Yiptosiuzidos na Adega Cooperativa de Palmela

com o objectivo de identificar quais os mais apadate as caracteristicas mas apreciadas.

Obrigada pela sua participacéo e contribuicdo @steatrabalho.

12 Parte
1. Idade:
2. Sexo: =

3. Tipo de consumidor

Regular
(como acompanhamento de refeicdes)

Ocasional
(em festas ou outras ocasifes pont

4. Ordene, por ordem de importancia, quais as cafsiitais de um vinho que o influenciam na

escolha e compra do mesmo:

Sabor Preco
Aroma Marca
Aconselhamento de conhecidos Aconselhamento de especialistas
Regido Produtora Casta
Grau alcodlico Empresa
Rotulo Outro

5. Conhece os vinhos da Adega Cooperativa de Palmela? . Se sim, quais e de que forma

tomou conhecimento deles (ex. publicidade, faceffook
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22 Parte

6. Prova de Vinhos Branco#p0s a prova de cada vinho, classifique-o numalaste 1 a 5

quanto a:

(sendo 1 caracteristica ndo apelativa e 5 carsiitarmuito apelativa)

Vinho 1 - VBR Vinho 2 - VB DOC
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Cor
Aroma
Sabor
Rotulo / Imagem
7. Como descreve 0 aroma e 0 sabor 0s vinhos que

provou?

8. De entre o0s vinhos brancos que provou qual € o0 Qagrecia

mais?

9. Prova de Vinhos TintosApds a prova de cada vinho, classifique-o numalasde 1 a 5

quanto a:

(sendo 1 caracteristica ndo apelativa e 5 carsiitermuito apelativa)

Vinho 1 - VTR Vinho 2 — VT DOC
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Cor
Aroma
Sabor
Rotulo / Imagem
10. Como descreve 0 aroma e 0 sabor 0s vinhos que

provou?
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11.De entre os vinhos brancos que provou qual € 0 qa@recia

mais?

12. De todos os vinhos provados, compraria algum?

Qual?
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ANEXO VI: Resultados dos Provas Sensoriais

Idade

Idade Percentagem

<25 25%
25 -39 58%
40 - 59 13%
> 60 4%
Sexo
Percentagem
Feminino 54%
Masculino 46%

Tipo de consumidor

Percentagem
Regular 42%
Ocasional 58%

Ordene, por ordem de importancia, quais as caractésticas de um vinho que o influenciam na
escolha e compra do mesmo:

1° 2° 3° 40 5° 6° 7° 8° 9° 100 11°

Sabor 46% 4% 13% 8% 4% 4% 4% 0% 0% 0% 4%
Aroma 0% 33% 8% 4% 4% 8% 8% 4% 0% 0% 0%

Aconselhamentode 13% 8% 8% 8% 8% 4% 0% 4% 8% 0% 0%

Conhecidos

Regido 17% 21% 4% 8% 4% 13% 8% 0% 0% 0% 0%

Grau Alcodlico 4% 4% 4% 13% 4% 13% 8% 4% 0% 4% 4%
Preco 13% 4% 21% 8% 13% 4% 4% 0% 0% 4% 0%

Marca 0% 8% 8% 17% 4% 4% 4% 8% 8% 0% 0%

Aconselhamentode 4% 0% 0% 0% 4% 8% 8% 13% 8% 4% 0%
Especialistas

Casta 0% 8% 4% 4% 4% 0% 4% 8% 8% 17% 8%
Empresa 0% 0% 0% 4% 4% 0% 0% 8% 21% 13% 8%
Roétulo 0% 0% 4% 0% 13% 0% 4% 8% 0% 13% 21%

(Nota: nem todos os parametros foram classificados)
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Tabela de preferéncia de vinhos brancos e vinhositos

VBR VB DOC VTR VT DOC
Cor 3,71 3,67 3,21 3,79
Aroma 3,92 3,17 2,54 3,63
Sabor 3,83 3,04 2,29 3,54
Rétulo/Imagem 3,54 3,42 3,54 3,46
Preferéncia 79% 21% 17% 83%

De todos os vinhos provados, compraria algum? Qual?

Percentagem
VBR 42%
VB DOC 13%
VTR 4%
VT DOC 25%
Nenhum 17%
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