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Fermentac&o de uvas brancas utilizando vérias levadas em diferentes mostos de castas
brancas na campanha vitivinicola de 2020, na Sub-B&io de Borba

Resumo

Na producdo de vinho é necessario a introducacededliras exdégenas que permitem o
arranque da fermentacao, permitindo que este poa®rra de forma a obter vinho com as
caractristicas pretendidas. Na campanha vitiviaidel 2020 na Adega de Borba foi realizado
o estudo do comportamento de varias estirpeSatecharomyces cervisagdilizadas em
diferentes mostos da casta branca Arinto. O eshadiu na avaliacdo de parametros fisico-
guimicos dos mostos no inicio e no final da ferragéd e da cinética de fermentacdo. O estudo
mostrou que os parametros fisico-quimicos nédo eptasam diferencas significativas entre
estirpes, mas, foi possivel observar pequenasedifas a nivel da duracdo do processo de
fermentacdo no mosto de cada cuba. Pode entdaigeselque a estirpe tem mais relevancia
a nivel do perfil final do vinho, uma vez que umstirpe determina a producéo de metabolitos

constituintes do aroma caracteristico do vinhosgupretende produzir.
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Fermentation of white grapes using various yeasts idifferent musts of white varieties in

the 2020 wine year, in the sub-region of Borba

Abstract

In wine production, it is necessary to introducegenous yeasts that allow fermentation to
start, allowing this process to occur in order dain wine with the desired characteristics. In
the 2020 wine season at Adega de Borba, a studycarasd out on the behavior of several
strains ofSaccharomyces cervisased in different musts of the white variety Aonthe study
focuses on the evaluation of physicochemical paramm®f musts at the beginning and end of
fermentation and fermentation kinetics. The stutyged that the physicochemical parameters
did not show significant differences between ssaiput it was possible to observe small
differences in terms of the duration of the fernagioh process in the must of each vat. It can
then be concluded that the strain has more releventerms of the final profile of the wine,
since a strain determines the production of meitsolhat constitute the characteristic aroma

of the wine that is intended to be produced.
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1. Fundamento Teoérico

1.1. Histéria do vinho

A origem da producao de vinho, uma bebida obtigaréir da fermentacéo de uvas, é
ainda pouco definida. O vinho é rico em caloriagse® um importante papel na dieta
mediterranea, supostamente a zona onde a bebgla.sur

No planalto iraniano de Gobin Tepe a investigaggoenldgica mostrou a existéncia
de vinho no IV milénio a.C., contrariando o pensaimgue colocava a cerveja como a bebida
mais antiga colocando assim o vinho como a bebulduzida mais antigaGuarinello 199Y.

O povo Egipcio foi dos primeiros a ter acesso abaiem grande escala pois foram eles
0s grandes pioneiros das bebidas fermentadas, eode@ela cerveja, sendo esta obtida a
partir da fermentacéo de cereais como cevada. Ap@sreais seguiram-se as experiéncias da
fermentacao dos frutos@nseca et al 2012 O cultivo da vinha era realizado nas margens do
rio Nilo e o comércio do vinho no antigo Egito estia-se pela bacia Mediterranea e também
pela Asia, e os conhecimentos a nivel de ciéndard®lvidos no Egito foram desseminados
levando a outros povos o conhecimento necessar@ogaroducdo de vinhd-¢nseca et al
2012)

O povo grego também fez uso desta bebida tdo esppee € o0 vinho, este povo
aproveitou o vinho principalmente como um auxili@rapéutico. Podem verificar-se
referéncias na “Historia da Medicina”, por Hipbéest considerado o pai da Medicina. Por
exemplo uso do vinho como suplemento diatético,ccanti-inflamatério, como purgativo e
até como antidepressivo. No caso de feridas abklifascrates recomendava que estas se
mantivessem sempre limpas com agua fresca, viniragre Eerreira 2001

Segundo alguns autores o vinho foi criado peloscies e foi introduzido noutras
civilizacbes pelos Gregos, sendo também este pee@lgrgou a viticultura por toda a Europa.
O vinho, o0 azeite e o trigo eram considerados g=Bdes pilares do seu comérale Ereitas
2011D).

O vinho é um produto que marca a civilizagao, prr@guns investigadores acreditam
gue o vinho antes de ser um produto que iria zasiluma determinada regido previamente foi
civilizado. A videira Vitis viniferg é uma planta tratada pelo homem pelo que € @A
sua forma selvagem, mas nos dias de hoje aindssé/pbencontra-la desde a zona de Espanha
meridional até ao mar Caspio. As principais difeemnexistentes entre a forma selvagem e a

cultivada sdo a morfologia, as estruturas reprodstia forma da semente e o teor de agucar no



bago. Supde-se que as sementes encontradas emg@ssaarqueoldgicas pertenciam a plantas
cultivadas nesses locais nos tempos mais antigais, pnecisamente do V milénio (a.c) na
Ucrania, Italia, Sicilia e Siria. Na Siria, PalestiEgeu e Egitadgé Freitas 2011)

Como ja referido anteriormente o vinho foi um gmanmroduto impulsionador do
comeércio nas mais variadas civilizagfes, princiggite na sociedade mediterranea fazendo
parte da nutricdo, da religido e de muitas festides (e Freitas 2011

No mundo antigo o vinho era considerado uma datbévaeus e por isso era consumido
e tratado com respeito. Os rituais realizados aBadeus Romano do vinho, e na Grécia
chamado de Dionisio, eram principalmente realizaded da Peninsula Italica.

Quando os Romanos comecaram a conquistar a Eunogia fexpandidos, também,
alguns dos costumes e bens da civilizacdo Romaimaigalmente o vinhode Freitas, 2071

O vinho comeca, entdo, a sua grande expansao quandonsegue a conquista do
noroeste da Europa. Para os Romanos o vinho eta mais do que uma simples bebida. Era
uma bebida divina, que era utilizada como cura, ionportante elemento no que toca a
socializacbes, um vicio, um prazde(Freitas 2011

A partir daqui os Celtas comecaram a ser consumsdide vinho e mais tarde de azeite
e trigo. Mas para os Romanos os costumes alimerdaseceltas eram considerados barbaros
e estranhos completamente fora do que era noreglin8o os Romanos para ser considerados
civiizado ndo era suficiente apenas comer os aliose corretos, era necessario também
observar o modo de preparar os alimentos. No aastntio este era visto como um elemento
consumido em atos religiosos e como integraderHreitas 2011

Os Romanos consideravam o vinho como uma herancpraduto de luxo e que fazia
de complemento a outros grandes luxos dos rico® asrbanhos, as termas e consumo de
ostras Carlan 2012 Os Romanos tinham um grande interesse por vivgilbss, ja nessa altura
surgia o ditado “quanto mais velho melhor”. O virdra guardado em potes de barro, ao que
hoje se chama de talhas, em recipientes de pedeisetarde é que surgiu 0 armazenamento
em vidro. Os depoésitos de armazenamento mais conmaueltura eram as anforas. Estas anforas
para serem protegidas das condicdes exteriorepestieriores impactos eram envolvidas em
palha. Para as selar usava-se a tradicional casticam tampé&o de terra cozida onde se
adicionava argila ou gesso. Ja nessa altura sedadentificacdo do vinho depositado em cada
anfora. Os romanos designavam as suas adegasalkeege”. Tentavam sempre construi-las
acima das suas casas que geralmente eram quessas. @ vinho passava por uma fase de
pasteurizacdo que impedia que certos organismessim alteracdes no produmijseca et

al 2012). Por outro lado o vinho ndo podia ficar muittp® exposto as altas temperaturas
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entdo os romanos tinham compartimentos nas cangiaes onde ia 0 vinho apds estar
pasteurizado, ou seja, ao que eles chamavam pdmfiium”. Estas reparticbes nas cantinas
apresentavam uma temperatura mais fresca quenseadadeal para o envelhecimento do vinho
(Carlan 201%

Cada ano que se produzia vinho este povo colocaga@mforas mais novas em frente
as mais antigas sendo que o vinho mais velho ewvinlto mais valioso, mas se esse
envelhecimento ultrapassasse os 20 anos conside@va 0 vinho perdia a sua qualidade e
validade e, assim, deixavam de ser assim tao walidGomo se comecou a consumir tanto
vinho foi sendo criado um maior desenvolvimentocdmércio e de regifes de producéo de
vinho (Carlan 2012

Os médicos eram, também os grandes utilizadoregstle, uma pratica que ja vinha
desde o Antigo Egito pois servia de remédio nas wvaiiadas doencas. Na Medicina o vinho
conquistou um lugar muito importante ndo s6 comadicagnento primario, mas principalmente
para dissolver outros elementos solidesrfeira 200}

As propriedades curativas do vinho ja eram conlasab Antigo Egito pelo médico e
egiptologista Nunn que no seu livro “Medicina dat&@ntigo de Nunn” incluiu o vinho em 3
listas de medicamentos com a funcéo de limpezasesgitica e tratamento para a tosse.

Tal como o povo romano os Gregos utilizavam o vidlasiamente na sua dieta pois
acreditavam que era um produto estimulante dotepeipossui nutrientes muito importantes
para o corpo e para a saude humana.

Hipdcrates, nomeado o Pai da Medicina, e um doxipais médicos da antiguidade
grega, utilizava o vinho para fins curativos ewveehdle profilaxia. O vinho, segundo Hipdcrates,
ajudava na cura de feridas de varias origens entamsae que as mesmas nao deviam ser
humedecidas com mais nada para além do vinho. I @witava também o aparecimento de
infecbes nestas mesmas feridas sendo que os @udifdn vinho eram o6timos anestésicos.
Antigamente as infe¢bes eram a maior causa de magepulacdo pois ainda ndo havia meios
tdo desenvolvidos nem antibiéticos para as combaA&sim o vinho era utilizado como
desinfetante nas feridas para evitar o desenvohtimée possiveis infecdes (Nikolova et al
2018).

Considerava-se gue os vinhos brancos tinham masipdades diuréticas do que os
vinhos tintos. Os vinhos tintos contém taninos & égpo de vinho era utilizado como
antidiarreico e como também era mais doce ajudauém a expulsar expetoracédo. Segundo
Hipocrates os vinhos com um tom mais escuro sae seabs porque pensava-se que nao eram

totalmente eliminados do corpo mas ajudavam nareigdo dos liquidos do corpo. Por outro
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lado, os vinhos que tinham um maior teor em tanajodavam na motilidade intestinal, na
libertacdo de saliva e na libertacéo de outraegées (Nikolova et al 2018).

Galeno, médico grego radicado em Roma, utilizavanbo no combate de infecdes e
tratamento de gladiadores apds os combates needlisrlan 201), desenvolvendo o seu
conhecimento acerca de tipos de ferimentos conuais §f tinha lidado. Na desinfecéo destas
feridas muitas vezes era utilizado o vinho de foanpeevenir infe¢bes. Estas misturas em que
o0 vinho estava introduzido era as chamadas mistGagénicas” e foram utilizadas até ao fim
da idade média. Galeno criou uma lista de vinho$soema de catalogo de varias regides onde
estavam explicadas as suas caracteristicas fisigagnicas. Defendia, também, que o vinho
era bastante util para os idosbkplova et al 2018
As bebidas fermentadas hoje em dia tém um grangadiom na economia e é um setor com
grande importancia em varios paises. Por exemPlkvdOrganizacéao Internacional do Vinho
e da Vinha) fez uma estimativa da superficie vifadla a nivel global. Chegou-se a concluséo
que eram cerca de 7.534.000 hectares. Sendo qudd &l mundial pertencia a Itélia, depois
Franca com 17,3% e depois Espanha com 13va%l(eeuwen. et al 2018).

A nivel nacional a historia da viticultura em Pgadltem sofrido grandes oscilacdes
sendo que o mesmo tem acontecido com outros patsgsicolas europeus. Foi possivel
assistir a periodos de grande expanséao, até desedat 0 que consequentemente origina o
aumento de precos (Anuario 2018).

Apos as crises observadas em Portugal durantautnS€iX e XX foi possivel verificar
um abandono da atividade vitivinicola acarretarato@consequéncias o abandono de grandes
areas com vinha plantada ou a substituicdo destasugras culturas (Anuério 2018).

Segundo o IVV (Instituto do Vinha e do Vinho) coradesao de Portugal a Comunidade
Econdmica Europeia em 1986, criaram-se mecanisma@bandono definitivo da cultura da
vinha. Com esta acao pretendeu-se arrancar a @alucais menos apropriados para este tipo
de atividade agricola, a par de criarem algunsrumsntos que, financeiramente,
possibilitassem e facilitassem a replantacéo deiitaptes areas de vinha em locais mais ricos
e com maior aptidao para produzir vinhos de qudéd&nuario 2018), Fig 1.

Com a aprovacédo da Organizacdo Comum de MercadmletBs Agricolas neste setor
de producéo de vinha pretende-se que aumente setituigpade entre os produtores de vinha
fazendo com que o setor vitivinicola funcione denfa clara, simples e eficaz de forma que a
oferta e a procura se equilibrem e assim, presawaradicoes, reforcando estas nas regides

rurais e respeitando o ambiente (Anuario 2018).



A é&rea de vinha plantada em Portugal Continen®al de julho de 2018 era de 187.562
ha (Anuario 2018) Fig.1.
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Fig 1 — Regides Vitivinicolas em Portugal (site IV
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Fig 2 — Grafico que representa a evolucdo da &eantha em Portugal Fonte: (Anuéario 2018)

Imventario das Superficies Viticolas

Regido

oo | o | sevonw | ow ]
Alantejo 13831 7158 3555 24 544
Algarve 40 423 Bag 1352
Beira Atlantico 2022 196 12412 14 630
Dauro 39 446 66 3044 42 556
Lisboa 1016 8533 B aan 17 583
Minho 16 203 1061 4709 21973
Peninzula de Setdbal 2760 2535 1970 7 265
Tejo 1473 2319 8152 11944
Terras da Beira 131 903 12836 15110
Terras de Cister 440 522 1222 2184
Terras do Dao 4 357 223 9 296 14 476
Trés-os-Montes 613 359 12527 13539
Total Continente 83 572 24 338 79 652 187 562

Fig 3 - Inventario de superficies vitivinicolas (#ario, IVV, 2018)

O Alentejo é uma das maiores regides vitivinicleionais. Em 2018, a regido
contava com aproximadamente 24.544 ha de vinhaaolarig.3.

O Alentejo pode considerar-se uma das mais ricgee a nivel vitivinicola. E
conhecido por ser uma regido com caracteristitastitas quentes e secas o0 que beneficiou
muitos investimentos no setor vitivinicola levara@g@roducdo de um dos melhores vinhos
portugueses e a um reconhecimento internacionalidbes alentejanos (Vinhas 2015).

A plantacdo das vinhas no Alentejo, como ja reteetn paragrafos acima, € uma
atividade que ja vem desde o povo romano como pgutewar alguns vestigios encontrados
em algumas zonas do Alentejo como por exemplo lgagide uvas que foram descobertas em



ruinas como as de Sao Cucufate, Vidigueira e abtlesia de lagares que datam dessa mesma
época (Anuario 2018).

O Alentejo apresenta um grande fator a favor ddyg@o de vinha como a existéncia
de planicies protegidas pelas serras de Portel i#21S. Mamede (1025 m), serra Dossa
(649m). O facto, destas planicies estarem protegpdas serras permite a criagdo de
microclimas ideais para a plantagdo das vinhasresmos nutritivos para o desenvolvimento
das videiras. O Alentejo € uma zona de temperatata® quentes durante o verao o que se
torna um fator decisivo na fase de maturacéo das pncipalmente no periodo que antecede
a vindima que faz com o que uva comece a ganheestele aclcar desejaveis e a coloracao
dos bagos (Anuario 2018).

Segundo o IVV maioritariamente as vinhas situanersesolos de rochas pluténicas
como 0s granitos, tonalitos, sienitos e sienitdslimcos. Podem ainda destacar-se varias areas
de vinha que se instalaram em solos argilo-cals&iristosos. Ao contrario dos cereais e as
agropecudrias que se encontram instaladas emmsaltsricos, a vinha consegue adaptar-se a
solos mais rusticos e com pouca capacidade deAms@iio 2018).

As sub-regides vitivinicolas alentejanas sdo aadasi a Denominacdo de Origem
“Alentejo” e apresentam o desenvolvimento simultArdas mesmas castas e a nivel
organolético. S&o estas sub-regides: PortalegmbaBReguengos, Vidigueira, Evora, Granja-

Amareleja e Moura (Anuario 2018).

Fig 4 — Regibes vitivinicolas no Alentejo. A corrde representa todas as regides vitivinicolas @émt&jo (Site
Oolv)



A casta sobre qual incidiu este trabalho foi aacasinto.

A casta Arinto € uma casta branca que atinge uiradgrexpressdo em Bucelas. Os
mostos obtidos a partir da casta Arinto sdo mapiespodem apresentar uma concentracao de
acucares que pode ser classificada de média @ edtan um teor elevado de acidos orgéanicos.
Os vinhos obtidos a partir desta casta sdo vinhesagresentam uma muito boa acidez e em
termos de cor apresentam uma cor citrina. Em relacaromas podem destacar-se notas a
frutos citrinos ou a maga madura ou péra podergohatgar a algumas notas flor&gefisheva
2007).

A casta Arinto € uma casta que é reconhecida emdgais. O Arinto ndo é das castas
mais dominantes no Alentejo embora ja exista negfi@io ha alguns anos. A casta Arinto é
considerada uma casta de abrolhamento tardio esesangcetivel a doencas como o Oidio e
mais resistente a outras como o Mildio (Cabrita3200

Os cachos destacam-se por serem constituidos gos da tamanho médio, uniforme e
pouco translucidos (Cabrita 2003).

Os vinhos que séo originados a partir desta castaishos com notas a tender para o
frutado e com uma cor mais citrina. Quando sedalavinhos jovens originados do Arinto as
notas sdo mais frutadas e quando o vinho envelienetas tendem mais para o mel (Cabrita
2003).

1.2. Influéncia do terroir na vitivinicultura

Atualmente muitos produtos agroindustriais podem lsealizados espacialmente.
Segundo alguns autores quanto mais o0 espaco seuorrponto importante devido as suas
caracteristicas especificas, mais formas ha defeecido como mercadoria no mercado a
nivel mundial. Neste caso fala-se de Terroir, ualaya de origem francesa, para relacionar
um produto ao seu espaco de producdo. Represamtdiente fisico para a producédo de um
produto alimentar, neste caso uvBtu(e et al 2008 O vinho € um produto agroalimentar
que desperta diferentes sensacdes a cada consuBsthy diferentes caracteristicas devem-se
ao tipo de casta que compde esse vinho e tambéipoade solo onde a uva foi desenvolvida
(Blume et al 2008

Atualmente estdo identificados no vinho compostoigteis tendo muitos deles um
impacto olfactivo importante, contribuindo cada weles de forma variavel, por razdes
qualitativas e quantitativas, para o aroma finavidbo (Bayonove, 1992).



O aroma € desenvolvido ao longo do processo biokégito de vinificacdo. Este €
iniciado pelo designadaroma varietal, especifico da casta de uva, mas também dependente
do tipo de solo, do clima, da fitotecnia, do estadnitario e do grau de maturacdo da uva.
Apesar de o aroma varietal das uvas ser formadsyistancias ndo aromaticas podem vir a
originar moléculas aromaticas por conter essenelenprecursores de aromas como acidos
gordos, glicosideos, carotendides e compostosifesé{Guerra 2006). Durante a vindima,
transporte, prensagem, maceracao e clarificacaendelye-se caroma pré-fermentativo
formado fundamentalmente pela presenca de alcoaldeddos com 6 atomos de carbono,
formados pela transformacéo de lipidos possivelagra acdo de enzimas presentes na uva.
Durante a fermentacao alcodlica desenvolve-@®ma fermentativo, este aroma é originado
pelas leveduras e bactérias fermentativas e depgadsua conducdo, nomeadamente da
temperatura e da estirpe de levedura utilizadaar@ma pos-fermentativo resulta de
transformagdes ocorridas durante a conservacaee¢hegimento do vinho, o aroma resulta de
reaccoes de oxidagao e de reducéo dos compossbereas no vinho jovem (Guerra 2006).

Os carotenoides destacam-se entre 0s compostoggsipercursores de aromas, pelo
que tém vindo a captar a atencéo de inUmeros adiptas quimicos levando a sua purificacao
e caracterizacao. No grupo dos carotenoides po@stachr-se compostos com@-monona,
a-ionona, diidroatctinidiolida, damascenop<iclocitral os quais na planta tém a funcéo de
afastar herbivoros e atrair polinizadores (Uen©@72.

Os compostos aromaticos provenientes de carotenpatem ser formados por reacao
quimica dependente de catalise enziméatica como iasigdnases, mas também por
fotoxigenacao e degradacéo térmica (Uenojo 200tx &quéncia de reacdes quimicas pode
ser ilustrada pela obtencéao [flelamascenona a partir da neoxantina que sofre livagem
oxidativa e o0 percursor aromatico resultante oagima acetona cuja reducéo permite obter o

produto de interesse (Uenojo 2007), Fig 5.
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Fig 5- Formacgéo de compostos de aromaticos por dee@ivagem de carotenoides (Uenojo 2007).

O Terroir, como referido, € um termo muito impotépois relaciona todo o ambiente
que envolve a vinha e as condi¢cdes em que estaudstada como as caracteristicas sensoriais
do vinho. A qualidade dos vinhos pode ser expli@dgacionada de forma inequivoca com o
Terroir que envolve as uvas que constituem deteaivinho. O Terroir acolhe fatores como
clima, solo e praticas fitotécnicas e todos estEgds se relacionam entre si. A maior parte dos
vinhos de alta qualidade sdo constituidos por au#tsradas em diversificados climas e por
ISso torna-se um pouco complexo defenir com ceqezh o clima ideal para a producao de
vinho relativamente a temperatura, precipitac@xposicao solar, bem como fatores edaficos
como a textura, profundidade e constituicdo mingoadolo {an Leeuwen et al 2006

A vinha existe porque o Homem a cultiva e tratadepor isso é importante ter em
consideracéo o fator humano e a fitotecnia. O Hort@@nibém vem recorrendo a genética para
selecionar e encontrar as diferentes variedadesddea de forma a conseguir obter vinhos
com uma qualidade superiorgn Leeuwen et al 2006No final do século XVII e XVIII ja
havia algum conhecimento acerca dos tipos de sme@am ou ndo benéficos para a videira e
para se fazer a selecdo certo do tipo de plantaeqisecultivada. Devido a este conhecimento
e a esta selec¢do foi possivel criar vinhos de rermuoriar uma hierarquia em termos de pregos

nos diferentes vinhos produziddgf Leeuwen et al 2006
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Quase todas as videiras hoje cultivadas e que peoduvas que incorporam vinhos de
alta qualidade saditis viniferae estas podem, provavelmente devido a estudosigené a
evolucdo da selecédo, sobreviver a temperaturagadae -15,8 °C a -20,8 °C. Em relacdo a
maturacdo cada videira amadurece com quantidadeslde diferentes. Por exemplo para
videiras em que as suas uvas amadurecem mais eneeote sdo necessarios cerca de 1200
dias com 10,8 °C sendo estas mais caracterisecamds de latitudes mais elevadas. Nas zonas
mais equatoriais o ritmo de vegetacao € contintanl@s as etapas reprodutivas ocorrem ao
mesmo tempo na mesma parcela. Nestas zonas satitanaimente cultivadas uva de mesa e
com pouco potencial enolégicgdn Leeuwen et al 2006

Segundo alguns estudos conseguiu-se estabelecas qu@ias mais adequadas para o
cultivo de vinhas para producao de uvas de quadidaals elevada encontram-se entre latitudes
de 35-50° nos hemisférios norte e sul. A caratieaigda precocidade da videira é selecionada
geneticamente e é por isso que vai variar entdf@®ntes castas de uwdan Leeuwen et al
2006.

Na Europa e nas regides vitivinicolas os produterdstentores de vinhas tém vindo a
utilizar o comportamento de maturacdo para ad&pida vinha a cada clima e a cada solo de
acordo com os diferentes locais. O grande fatatdime relacionado com a producéo de uvas
e vinho em altas latitudes é o grau de maturacgangas \Van Leeuwen et al 2006

No caso de uvas produzidas em latitudes mais haixae o clima se torna um pouco
mais quente € possivel que as uvas comecem a aoadprecocemente, ou seja no inicio do
verdo. Se esta maturacdo acontecer muito rapidandéepbssivel que a expressdo aroméatica
dos vinhos seja muito baixg€gn Leeuwen et al 2006

A forma como o clima varia numa determinada regitiainicola € designada de regiédo
mesoclimatica. Quando existe uma variedade noaghdtitude, aspeto e declive, designa-se
como topocliméatica. O topoclima pode ser considetad fator bastante importante em regides
vitivinicolas onde o clima € mais frio e onde a unatdo da uva é mais demoradar{
Leeuwen et al 2006

A grande variedade de microclima numa determinada zle producao pode dever-se
ao tipo de solo. No caso de solos mais secos emagpedra estes tém a capacidade de aquecer
mais rapidamente ao contrario dos solos mais hiswjde podem levar a um amadurecimento
mais precoce do fruto. Os solos que contribuem yo@arlaixo vigor da videira pois podem ser
pobres em disponibilidade de agua ou nitrogénia Euma melhor penetracao de luz. Por fim
0 microclima pode ser controlado com a ajuda desatividades e tratamentos da vinha que

gue sao realizados pelo produtgaf Leeuwen et al 2006

11



O solo € um dos elementos mais importantes pa@dag@édo de uvas e de qualquer fruto
ou cereal. Quando os solos sdo ricos em nutri@ssesnciais para o alimento da planta e se
forem profundos entdo muito provavelmente podeedarla um crescimento saudavel da
videira levando, consequentemente, a obtencao me fotos para a producdo de excelentes
vinhos. Esta questdo podera jA ndo acontecer ems swhis pobres. O enraizamento e a
temperatura radicular e a absorcdo de 4gua saosodtrs fatores que irdo influenciar a
producao de uva¥/én Leeuwen et al 2006

O tipo de solo esta relacionado com o tipo de r@&m que sédo desenvolvidos. Pelo
gue, existem varias zonas nas quais a qualidademuss esta relacionada diretamente com a
origem geologica do solo onde as videiras estadadas {an Leeuwen et al 2006De forma
a poder ser estudada e entendido o efeito do solatioultura € necessario realizar-se uma
abordagem agronomica entre o solo e a vid®iaa (Leeuwen et al 2006

A disponibilizacdo de nutrientes do solo para eeivaéd o nitrogénio € o0 que mais
influencia o crescimento e a producdo da mesmasargdo do nitrogénio por parte da videira
varia de forma consideravel de acordo com o cowoteé@dnatéria organica no solo, relacéo de
carbono/nitrogénio na matéria organica, renovag@madtéria organicav@gn Leeuwen et al
2006.

A renovacao da matéria organica no solo dependeiaédade nele presente, do pH e
da temperatura. Se existir muito calcario ativa eshovacdo é feita mais lentamente. O
nitrogénio pode ser considerado um elemento doiterdepende muito de solo para solo. No
caso da producédo de vinhos brancos é important® domecimento de nitrogénio a videira
seja minimamente moderado de forma a conseguibtee om vinho de qualidade e para que
nao se perca o aroma do mesivar( Leeuwen et al 2006

Na producdo de uvas e vinho a quantidade de agoesswia ira depender da
precipitacdo, capacidade de retencdo de agua dofisraRelativamente a captacdo de agua
trata-se de um fator chave para poder ser compdgeadelacdo do Terroir com a qualidade
das uvas. Uma vinha irrigada € uma vinha que itaraima maior producdo de agucares e
fendis nos seus frutos. O Terroir, por sua vez.epser afetado pela irrigacdo pois vai
desequilibrar os restantes fatores que formam wiféclima, solo e videira)(an Leeuwen
et al 2006.

A interacdo dos fatores agua, nitrogénio e tempexatetermina o efeito do solo no
Terroir. O controlo da disponibilidade de nitrogenio solo evita que 0 processo vegetativo
seja exagerado, mas por outro lado tem de seli@esué para se conseguir produzir vinho de

grande qualidade. Este controlo, segundo Van LeewBességuier, pode ser obtido se for
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realizada uma sub-drenagem em solos muito argilgsoslo estes mais humidos, escolhendo
adequadamente a casta a plantar ou o controlestiaescolhida em zonas mais secas onde nao
héa irrigacdo de videiras\(hite 202Q. Segundo estes mesmos autores a expressao i Terr
torna-se mais evidente no momento em que a uvagaoan@madurecer. O tempo de maturacao
€ determinado pela temperatura do ar mas a terapeerdd solo pode depender do tipo de
material que constitui a superficie do solo, aiagjdo e o aspeto do terreno. A relacdo entre
agua, solo e clima é diferente para todos em toddscais onde ha producéo de uvakhite
2020.

As propriedades do solo iréo interagir com outrapipedades ambientais circundantes
essenciais ao crescimento e desenvolvimento dérasidetambém, ao desenvolvimento do
fruto. Estas interacdes vao depender do tipo deaase é escolhida para plantar num
determinado local com determinado tipo de s@life, 2020).

Entretanto comegcaram a ser desenvolvidas técnieas avancadas que tornavam
possivel medir a quantidade de nutrientes e outtementos ndo essenciais no solo.
Relativamente ao processo de absorcéo da videaanfoolocadas trés questdes essenciais para

guantificar a relacdo videira-solo (Fig. 6)

Existéncia de variagdes na biodisponibilidade de
nutrientes: Processos do solo, precipita¢do, dissolugdo,
dessorgdo e fluxo de massa (influenciado por fluxo de
dgua). Processos de difusdo e transformacdes a nivel do
microbioma (28).

Variagdes no transporte dos nutrientes pela videira.
Desde os elementos na superficie da raiz da videira e na
deslocagdo dos mesmos no interior da planta (28).

Flutuagdes do clima local nos fatores biodisponibilidade.

Fig 6 — 3 Pontos essenciais para ser possivelifoant relacdo videira-solo. Circulo 1-Biodispbitidade de
nutrientes (Site Voz do Campo); Circulo 2 — Prooekgstransporte de nutrientes na videira (Coutinho,
Gigavo, revista online campo e negdcios); Circilova@riacdes de clima de ano para ano (site
MFMAGAZINE),

O microbioma do solo é de extrema importancia pamatricao da planta e para a sua

saude. As diferencas existentes entre populacfebianas presentes nos mostos foram
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associadas ao tipo de uva, a area geografica ontesimna foi produzida, clima e saude da
videira e da uva (van Leeuwen et al 2018). A didade e o nimero de microrganismos que
tém capacidade de estabelecer um nicho ecoldgisoloe na videira estao relacionados com
a saude das uvas e, também, com as caracter@tyzamléticas de cada vinho. O controlo do
conhecimento da populagdo microbiana existentedeterminado solo e numa planta permite
evitar futuros problemas na fermentacéo e aumentxidlez volatil{an Leeuwen et al 20).8

O factor microbiologico do Terroir contribui ndo gara a sua qualidade, mas também
para as carateristicas organoléticas do vinho gpeod@uzido. Como consequéncia havera
também diferencas a nivel sensorial e a nivel dusixidade do vinho. Se existe algo que
pode realmente destinguir uma vinha de outra & arserobioma yan Leeuwen et al 2018

Leveduras + Bactérias ]

As presencas destes organismos nos 0rgaos vegetaisolo que os rodeia, tém como
principal funcéo a nutricdo da planta, protecamdama a nivel de stresse, no seu crescimento,
na producéo de frutos e na resisténcia, ou sejapsdprotetores da sua sobrevivéneian(
Leeuwen et al)O vinho emana o seu sabor e aromas através diagdimde metabolitos, muitos
deles derivados das uvas e outros modificados I[gans micrébios. A identificacdo destes
organismos é fulcral para testar a forma como &fletmm o perfil sensorial dos vinhos (van
Leeuwen et al 2018).

A producéo tecnolodgica do vinho e a sua conserviagébém influenciam a expressao
do Terroir, e torna 0 microbioma do solo uma congmb® também determinante para o
conceito de Terroir (White 2020). Como ja refera®erroir € um conceito multifatorial. Por
iIsso pode falar-se em Terroir microbiano que emltdmla a populagdo microbiana num
determinado local do solo. As videiras na sua fezaspossuem uma populagcdo microbiana
Unica e a partir daqui tém-se vindo a desenvolaeps estudos e pesquisas onde o interesse
esta no tipo de populacéo de levedura ja existentedeterminado solo de um dado local, de
uma dada planta. Isto permite perceber qual aénflia destes mesmos microrganismos nos

compostos que sao sintetizados durante a fermentigiuvas no processo de vinificagao.
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Estes microrganismos podem também influenciar doviobtido a nivel de aromas (White
2020).

A bioinformatica permite aceder a bancos de dadaeduéncias de genes com as mais
variadas combinacdes. Utilizando estas varias auagbes é possivel testar a capacidade
metabdlica de cada ser do microbioma de uma daadapbu do solo que se pretende estudar
e consequentemente qual o tipo de metabolitos odenp produziran Leeuwen et al 2018).

Na sociedade atual o vinho tem vindo a tornar-s@raduto com elevado interesse, em
particular os vinhos considerados autoctones, @) sem propriedades especificas, os quais
sdo muito procurados a nivel de colecionadoregeméedores de vinhosgn Leeuwen et al
2018. Na producédo destes vinhos é necessério termeeaeinfluéncia de fatores fisicos e
bioldgicos onde se inclui o solo, a casta e a faxmsente no solovén Leeuwen et al 20).8

Assim, atualmente é de extrema importancia marcdrséncédo entre “vinhos de
Terroir” e vinhos considerados de “marca”’, umayez a designacadnho de Terroir refere-
se a um vinho feito com uvas que crescem num ditadm local especifico e que permanece
0 mesmo ao longo do tempo condicionando as carstotas do “Terroir” gracas as condicdes
edafo-climaticas e as técnicas agronomicas apkcadadeira. Pelo contrario d8nhos de
Marca séo vinhos realizados com misturas de uvas deesaneas geograficas e de diferentes
origens que podem comportar-se de forma diferemtind apds ano. Por sua vez estes vinhos
apresentam caracteristicas que se devem a proesdogicos e misturasgn Leeuwen et al
2009.

Numa tentativa de caracterizagdo do “Terroir” debBo sub-regides vitivinicolas do
Alentejo, a Adega de Borba adota anualmente uni@arat avaliacdo continua das uvas que
sao entregues e depositadas pelos viticultoresiagdes, a qual obriga a avaliacdo da uva por
parametros qualitativos como o grau alcodlico pvel/éGAP) e a acidez total, esta avaliacado
determina o valor monetario da uva para pagamemtoti@ultor (Gaspar et al 2013). Nesta
avaliacdo inicial sdo analisados varios paramejuesditam se a uva € ou ndo de qualidade e
se se enquadra ou nao nos limites pedidos. Aléso,di® longo do ano todos os viticultores e
as suas vinhas sao acompanhados tecnicamentepiooteda adega e da ATEVA (Associacao
Técnica de Viticultores do Alentejo) que ajudamaiwersas vertentes, mas principalmente na
avaliacao da vinha e no tratamento contra as difesgragas que podem aparecer e diminuir
a producdo e crescimento das uvas. Como ja fat@sarteriormente o clima, o solo e a rega
sao fatores que podem vir a influenciar o Terroisgao fatores que interagem entre si e nem
sempre é facil afirmar que o Terroir interage dimeénte com a qualidade das uvas pois a

mesma casta de uva pode desenvolver-se em difetgs de solo. Por esta razdo tem vindo
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a realizar-se um estudo desde 2006 de forma a f@meeber de que forma os diferentes tipos
de solos que fazem parte da sub-regido de Borlenpedtar relacionados com a qualidade das
uvas e por sua vez a qualidade dos vinhos. Coneststdo sera também possivel classificar os
Terroirs da regido (Gaspar et al 2013).

Para este estudo é necesséria a recolha de elsmeletodo ajudar na identificacdo de
cada tipo de solo. Comecgou-se por recolher amadgrasosto, durante a campanha de vindima
entre 2003 e 2012, diretamente do reboque ondedufar transportou as uvas. Estes mostos
foram canalizados para a respetiva cuba e foraradds através de um filtro de ar. Apos este
caminho o mosto foi analisado por FTIR permitindteterminagao de alguns parametros como
o grau BRIX, acidez total (expressa em g acidatad/L), pH, nitrogénio assimilavel e ido
potassio.

A segunda etapa deste estudo inclui a recolha dsteas de solo e folhas na campanha
vitivinicola de 2012, cerca de 132 amostras deafola 126 amostras de solo das vinhas de
diferentes produtores associados a Adega de Bétam facilitar a recolha da amostra
identificaram-se e delimitaram-se as diferentesagaonde havia diferencas entre idade da
vinha, solo e casta. Como curiosidade a Adega dbaBuatiliza um Sistema de Informacéo
Geogréfica que torna mais precisa a identificagépatcela que se pretende analisar e de onde
se pretende tirar as diferentes amostras (Gaspafeti3).

Com este estudo realizado pela equipa técnica dgadde Borba foi possivel perceber
que os solos de xisto sdo menos propicios a umprbdacao e tém uma menor capacidade de
armazenar agua. O contrario acontece com os sa@ide-aalcarios levam um maior periodo
de tempo para obter agUcares por desidratacaota@mnse que nos Ultimos 7 anos as vindimas
de uvas vindas de vinhas em solos de xisto acantet@s precocemente pois atingem o ponto
ideal de maturacdo mais cedo (Gaspar et al 2013).

A analise estatistica do resultado das amostrasifperretirar algumas conclusées
respeitantes a influéncia das caracteristicas gandos solos, das plantas e do fruto.
Relativamente aos solos foi possivel observar gaeas existiram diferencas entre a Cal ativa,
o K* disponivel, e a quantidade de matéria organicguos solos xistosos possuem menor
teor desta (Gaspar et al 2013). Nas plantas faiypelddentificar diferencas nalguns nutrientes
como o K, B, Mn, Fe, Mg e Zn. Sendo estes nutrgemgortantes para a videira, se houver
caréncia dos mesmos, a influéncia sobre a planéansais negativa que positiva a nivel de
qualidade do produto, devido a diminuicdo da tatesintética (Gaspar et al 2013).

Na Sub-Regido de Borba pode dizer-se que existera de 4 Terroirs diferentes que

permitem que as mais variadas castas de uvas abtecdracteristicas distintas e que sejam
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obtidos vinhos Unicos. Este estudo concluiu guear olo ndo sera o que mais sobressai para
as diferencas entre os varios parametros de qdaldiz uva. Sendo assim € importante ter em
consideracao o ano de colheita, a disponibilid&d&giia, casta e condicionantes agronémicas.
Os parametros qualitativos das uvas ndo sao asesuéis para destacar os Terroirs nesta Sub-
Regido através da analise dos principais componé@aspar et al 2013).

As uvas de cada produtor associado da adega (&t sao cerca de 270 produtores),
sao guiadas e identificadas por um “Sistema deifamtao Geografico”, ou seja, as uvas sao
recolhidas de parcelas homogéneas e incorporadaastraabilidade da adega. Com esta
avaliacdo pretende-se uma contribuicdo para eselaceconceito de “Terroir”. O “Terroir” &
definido como sendo um territério com uma dimengd@idgavel, definido pela associacdo da
componente geoldgica, pedoldgica e paisagisticguaba resposta da videira é considerada

reprodutivel para um dado clima” (Gaspar et al 2013

1.3. Vinificacao de Vinhos Brancos

O processo tecnolégico do vinho comeca, obviameateindima. Atualmente a
maioria dos produtores de uva ja realizam a vindimecanicamente embora muitos lhe
compense a colheita manual. Tanto a colheita mez@&omo a manual tém as suas vantagens
e desvantagens. Sendo que a colheita mecanicaramaior impacto na videira e por isso hoje
0s produtores que fazem vindimas mecanicas ténragdereparadas para receber a maquina.
N&o ha tanta selecdo pelo que para além de colasraolhe também mais folhas, mais pau,
mas como vantagem apresenta um tempo inferioraeéegtiase sempre feita durante a noite
para que as uvas na cheguem a adega em bom esiaslaritario. No caso da vindima manual
€ uma vindima mais demorada, embora haja maisdwida colheita dos cachataé Neves,
et al 2017.

O controlo analitico constitui uma das ferramemtass importantes durante todo o
processo da producédo de vinho, no momento, emsguebtém a matéria-prima, as uvas, e
durante todo o processo de vinificacdo. As uvasasatiadas relativamente ao seu estado
sanitario, o nivel de maturacdo, quantificacdo delea e aclcar, perfil aromatico. Esta
avaliacdo torna-se importante uma vez que vaienttiar o nivel de qualidade do vinho que o
produtor pretende produzir (Shevchuk 2019).

Apos a colheita das uvas estastsansportadas para adega em condi¢des devidamente
adequadas. O processo de producao de vinho comtinua chegada da matéria-prima, a uva,
a adega. A uva que chega é pesada e sao retiradaras de varios pontos do reboque que
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transporta a uva as quais sdo analisadas permdiotissificacdo das uvas. Apos a chegada a
adega, as uvas sao descarregadas em tanques esigggagadores desengacadoressao
devidamente selecionadas. Ja existem adegas etodpe processo de selecdo de bagos é
automatico mas ainda existe quem faca esta sedeg@m. No caso da Adega de Borba esta ja
dispde de um equipamento que permite a selecadapss um a um por infravermelho
permitindo escolher os bagos com as caracterigireésndidas para um determinado perfil de
vinho.

De seguida acontece o esmagamento da uva. O eseragaia uva permite que a pele

da uva se rompalés Neves et al 2017

A separacao do bago da uva das partes lenhosaxlkdo influencia muito a qualidade
do vinho branco que vai ser produzido pois € dascipais etapas onde ha movimento
mecanico da matéria-prima. Esta € uma etapa que siEvrealizada o mais rapidamente
possivel pois ja ira haver alguma libertacdo detoneso mesmo ja estara exposto a acédo de
agentes bacterianos e a possiveis oxida¢desiistietprocedimento € feito assim que as uvas

sdo descarregadas nos chamados tegbes que témmaygadsr desengacador em que a

intensidade é controlada. A separacdo das uvagailes lenhosas do cacho deve sempre ser

realizada, caso contrario podem acontecer tré®psos indesejaveis: alteragdo na composi¢ao
quimica do mosto; gostos amargos e herbaceosdgrdiluicdo do mosto devido ao baixo teor

de acucar; oxidacaads Neves et al 2017

O processo de vinificacao significa, de forma gexralxtracao dos varios compostos das
uvas que mais tarde irdo dar origem a variados aptem como objetivo extrair tudo o que
de bom exista para a qualidade e aroma do vinktirarrse tudo o que seja indesejavel, por
exemplo, defeitos olfativos e gustativos (Garri®@iP). O vinho branco tem um processo de
vinificacdo distinto do vinho tinto. No caso destiéimo a fermentacdo do mosto é feita
juntamente com as massas e as grainhas das uvasgomgrario os vinhos brancos séo
produzidos apenas pela a fermentacdo do mostoidGa011).

Seguem, entdo, enumeradas as etapas de produggébhadranco:

1. O desengace das uvas consiste em separar os kesyasas do cacho que os suporta. O
facto de as uvas serem separadas do cacho faxrifitacesso de esmagamento (Vinhas
2015).

2. A prensagem dos bagos consiste na extracdo do mégsima, neste caso, do mosto que
existe nas massas da uva. Este processo € reghaapgieensas que esmagam a uva retirando
0 mosto. No caso deste trabalho os mostos anatideatavam-se de mosto lagrima. Na

prensagem é utilizada uma forca moderada paraejfeeca uma extragdo de forma suave.
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No caso dos vinhos brancos este processo acontexeda fermentacéo alcodlica. Aqui o
mosto € sujeito a um arrefecimento para evitai@ag&o e para que a fermentacgéo alcodlica
nao ocorra de imediato (Vinhas 2015). No final doabtem-se, entdo o0 mosto prensa, que
€ 0 mosto que se obtém a partir da prensagem ds tmdbagos que passaram nas prensas
nesse dia. Este mosto realiza também o processecdatacao e antes de passar para a cuba
de fermentacéo passa pelo filtro de vacuo.

. O esmagamento dos bagos consiste em extrair o mgast@xiste nas uvas provocando,
assim, o rompimento da pelicula das uvas. O obj&ticonseguir obter um esmagamento
para estalar o bago. Este processo provoca unmeefa do mosto e a colocacao do agucar
da uva em contacto com as leveduras que se enton&@elicula das uvas (Vinhas 2015).
Nesta fase é ainda adicionado o anidrido sulfucpsoird proteger o mosto de possiveis
oxidacOes e a competicdo com outras levedurasandggque existem na vinha. Este é
também considerado um antisséptico. Se a quantideske ndo for controlado podera
influenciar a atividade das leveduras que forarmniadadas ao mosto levando a sua morte e
a paragem da fermentacao.

. A decantacao na producéo de vinhos brancos acostéee de 0 mosto ser trasfegado para
as cubas onde irdo realizar a fermentagdo. Estess0 apresenta como vantagens a nao
dependéncia de uso de clarificantes. A decantagiwsiste em deixar sedimentar
naturalmente as substancias que turvam o mostoafMacWines, clube dos vinhos
Portugueses)

. A fermentacdo alcodlica. E nesta fase que s&o cemdidas leveduras do género
Sacharomyces. O controlo da temperatura durartereehtacdo € crucial para que ndo haja
crecimento de outras populacdes microbiamezénde et al. Processo de fabricacao de
vinho.)

. O processo de trasfega é realizado apods a fern@entlzmosto, ou seja, quando este ja é
vinho. Nesta fase o vinho é transferido das culeasednentacdo para os depdsitos de
armazenamento utilizando mangueiras e bombas paaothar o vinho (Vinhas 2015).

. A clarificacdo do vinho ou colagem consiste na&aligos vinhos de produtos clarificantes
que formam pequenos flocos. A formacdo destes dlac@ consequente sedimentacéo
arrastam consigo as particulas que turvam o viahmahdo-o mais limpido. Os produtos
que permitem esta clarificacdo ou “colas” sdo pnai® e as que mais se usam sao as
gelatinas, albuminas ou caseinas. Quando se migturéinho branco com uma solugéo
cola, com gelatina, por exemplo, esta solucdo passdgum tempo ira levar ao

aparecimento de alguma turvagdo no vinho. Essa¢éovdeve-se a formacdo dos flocos
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gue captam as impurezas. Quanto mais impurezasadagamais pesados os flocos irdo
ficar e assim inicia-se a sedimentacéo lentamé&fitdngs 2015).

8. A filtracdo do vinho faz-se passando o vinho poaumassa porosa para que o vinho se
separe das impurezas presas aos flocos. Este gwofzslita, assim, a clarificacéo e a
estabilizacdo e, também, a formacdo de depdsitodesenvolvimento de outros
microrganismos malignos para o vinho (Vinhas 2015).

9. A estabilizacdo do vinho tem como objetivo evitaua deteriorizacédo e alteracbes na sua
conservacao. Trata-se de conseguir uma melhor loopalez e, também, de conservar as
caracteristicas organoléticas do vinho (Vinhas 2015

10. O embalamento do vinho seja em BIB (Bag-in-boxa ) garrafa € a ultima etapa
para a conservacao do vinho. Estes dois tiposrdaza&namento permitem que o produto
tenha uma boa apresentacéo a visdo do publicoramapbrte mais facil e também é a
melhor forma de conservar este produto ndo alteranduas qulidades gustativas (Vinhas
2015).

11. O engarrafamento dos vinhos é uma das fases qge ari maior controlo no seu
decorrer porque é uma fase onde ha mais maniputh@coduto e onde existe um maior
perigo de contaminacao fisica através de resideiegddo nas garrafas (Vinhas 2015).

No caso da Adega de Borba existe uma sala de aefgaento a qual chamam “sala
limpa” onde o ar é constantemente filtrado e redovde forma a impedir possiveis
contaminagcbes (Vinhas 2015). Esta sala possui linkes de engarrafamento com 3
capacidades (3000 garrafas/hora, 6000 garrafasth®200 garrafas/hora). A adega possui
também uma linha para encher bag-in-box (BIB) cana wapacidade para 400 BIB a hora
denpendendo do tamanho do saco (Vinhas 2015).

Tanto no enchimento das garrafas como do BIB éssade a garantia de que nao
existiram quaisquer contaminacdes (Vinhas 2015).

Durante muitos anos, nas regides vinicolas, fazia-$ermentacdo do vinho apenas
utilizando as leveduras indigenas que existem heutgeda uva que, quando em contacto com
0 Ooxigénio comecam a sua atividade fermentativas Mecentemente houve a necessidade de
criar métodos que possibilitam uma fermentacéo mdgisla e ao mesmo tempo eficiente de
forma a obter vinhos de qualidade. Foi entdo queecaram a surgir as primeiras culturas
artificiais de leveduras liofilizadas ativas dadirpes de S. cerevisae cuidadosamente
selecionadas, para serem adicionadas aos mostosr®4Arribas et al 2005).

Na fase inicial da fermentacéo as leveduras indgyen selvagens como as do género

BettomycesCandidae Cryptoccocusao as que contribuem para o avango da fermentgéo
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ser adicionada uma levedusacerevisaeno inicio da fermentacéo, as leveduras que n@o sa
desta espécie comegam a perder competividade nelduaisua atividade e acabam por morrer
ao ndo conseguirem competir cor8.acerevisaeEsta Ultima apresenta-se como uma levedura
forte e resistente a ambientes anaerobios e elem@ntracdo de etanol e agucar tornando-
se, assim, a levedura dominante (Moreno-Arribas 2005).

Varios autores tém vindo a direcionar a sua atepeé® os fatores que podem levar a
que as fermentacdes ocorram mais lentamente. sté&esia das leveduras as condi¢des dos
meios que as rodeiam neste caso, fala-se do nm&&io/aria apenas de acordo com a estirpe
da levedura mas, também, com o género. Os fateresndicacdo como a temperatura de
fermentacdo, pH e concentragfes de aclUcares bem @atnos nutrientes e enzimas podem
afetar o comportamento metabolico da levedura ptesao vinho, nomeadamente a cinética
da reproducao celular (Moreno-Arribas et al 2005).

O pH é um fator muito marcante na fermentacdo atraar a populacdo microbiana,
logo tem efeito no desenvolvimento e multiplicag@olevedura (Steckelberg 2001). O valor
de pH o6timo para levedur&acharommyces cerevisasta entre 4 e 5. A um valor de pH
superior, 0 metaboliosmo da levedura diminui eaaagido sera mais lenta. Podendo deslocar a
producdo de etanol a sua transformacdo em &cidic@c® assim se observe um odor
avinagrado (Steckelberg 2001).

Quando as concentracdes de acucares sao maisadevadosto, isto €, no inicio da
fermentacdo, a levedura s6 pode metabolizar segummccaminho da fermentacdo. A
transformacao da glicose em etanol ocorre por wregso designado de glicolise que consiste
na destruicdo da molécula de glicose que ocorre eormproducdo de piruvato que,
posteriormente, da origem a alcool e etanol, estagacao explicada de uma forma simples
(Moreno-Arribas et al 2005).

Quando o mosto da uva é inoculado c8mcervisaeo etanol ndo se forma logo
instantaneamente. As condi¢cdes do meio sdo anasr@hima pequena fracdo dos aclcares do
mosto, sdo transformados pela fermentacdo glicapay ou seja, em glicerol e piruvato
(Moreno-Arribas et al 2005).

Durante a fermentacdo dos acUcares da uva a leyedpartir do piruvato, produz uma
baixa concentracdo de compostos volateis que vamfa chamado “Bouqué de fermentacao”
(Moreno-Arribas et al 2005).

A utilizacdo de preparacdes enzimaticas comerpaia o processo de producdo do
vinho surgiu com a necessidade de conhecimentatiladades enzimaticas envolvidas na

biotransformacgdo do mosto em vinho e da naturestretura das macromoléculas encontradas
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nos mostos e nos vinhos. As preparacdes de engumeasio formuladas em laboratério ajudam
no processo de desenvolvimento natural da ferm@&mtagddo uma ajuda extra as préprias
atividades enzimaticas das leveduras. As utilizag@stas preparacdes enzimaticas tém vindo
a auxiliar no processo ditracao e clarificacdo do mosto (Moreno-Arribas et al 2005). As
pectinases sdo um grupo de enzimas que hidrolisampastos péctidos tais como celulase e
hemicelulase que fazem parte da parede celulagldiaaa uva e funcionam como aderentes
entre as células ficando, assim, a parede celdar consistente. Quando acontece a destruicao
das estruturas celulares (quando a uva € esmadp@daima extracdo das substancias que se
encontram nas partes solidas da uva principalmmengele ou na polpa. Sdo essas substancias
que os enzimas pectoliticos vao degradar tronaraie fidcil o processo de extracao e filtracao
do mosto e os processos de extracdo de compostopogiem afetar os aromas do vinho
(Moreno-Arribas et al 2005).

Vindima Transporte E> Receciio Esmagamento e
E> E; desengace

Trasfega : Fermentacdo <: Decantagdo <: Prensagem das

uvas
Clarificagdo Filtragdo E> Estabilizagdo E> Armazenamento e
E:: engarrafamento

Fig 7 - Esquema dos passos do processo de viréifiodg vinhos brancos

A percecéo sensorial de um vinho resulta dos addgnicos e também da acidez total
que o vinho apresenta. Um vinho muito acido poderese que tem um sabor muito forte e um
perfil mais definido. A concentracdo de acidos pigds no mosto da uva é o principal
elemento que ajuda o produtor e o técnico a detamoi estado de maturacdo da uva (Chidi et
al 2018).

A transformacdo mais importante que ocorre no madatova durante a vinificacdo é a
fermentacao alcodlica dos agucares, principalmdadgehexoses como a glicose e a frutose que
resultam na producao de etanol e dioxido de carfiooeno-Arribas et al 2005, Chidi et al
2018). O processo da fermentacao alcodlica, atacadez do vinho. Assim, durante o processo
de vinificagdo pode recorrer-se a utilizacdo derdiites estirpes de leveduras industriais de
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forma a conferir comportamentos diferentes levaidbtencdo de vinhos diferentes (Chidi et
al 2018).

Relativamente aos acidos organicos é important@resente que diferentes acidos
organicos vao dar origem a diferentes caractesisstozganoléticas. Por isso a formacéo de
acidos orgéanicos ndo esta apenas ligada a acidé¢zitovinho e ao pH (Chidi et al 2018). No
processo de vinificagdo ha produgéo de outros aadmo o malico, o citrico e tartarico sendo
que estes sdo os acidos primarios nas uvas. Este£iin contribuem de forma ativa para a
futura acidez do vinho no final do processo. Dwramtfermentacédo alcoodlica ha também a
formacdo de outros acidos organicos, o acido uaimi acido latico, pirdvico e acético os
guais apresentam importancia relevante no futumdil pgo vinho e sdo nomeadamente
responsaveis pelos seus sabores mais frescos €Zhid2018).

Ao longo do amadurecimento da uva a quantidadecdeaa no fruto vai aumentando
diminuindo a sua acidez. A sub-regido vitivinicdia Borba € uma zona quente durante o
periodo de verdo, pelo que as uvas apresentam uataragdo muito mais rapida
comparativamente com regides mais frias. No vintamdn os valores mais baixos de acidez
devem-se principalmente a polimerizacdo dos coropdsholicos que levam a precipitacédo de

pequenas particulas acastanhadas dando uma cagsuaia ao vinho branco, Fig 8.

Fig 8- Uva Branca Madura Fonte: Site Clube dosagRortugueses

Um dos métodos mais utilizado para equilibrar alexido vinho € 0 recurso a
populacdo microbiologia. Neste processo a compdebdadrganolética pode ser comprometida
pela deteriorizagdo da uva e deficiente controlo felanentacdo levando a alteracdes
indesejaveis no vinho como aromas indesejadosdagdes (Chidi et al 2018).

As leveduras séao classificadas como microrganissuoarioticos e pertencem a classe
dos fungos. A levedur&accharomyces cereviséea levedura mais utilizada como modelo
eucarionte em investigacdo, e ganha, cada vez apisacfes a nivel da bioquimica,
biotecnologia e na industria alimentar, producaaliteentos e bebidas fermentadas, bem como

na industria dos biocombustiveis. Essa importéaheva-se nao so ao fato de serem organismos
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que apresentam elevada resisténcia a condicOe®rmaibi adversas, mas principalmente ao
seu metabolismo energético respiratorio fermerdatlternativo (Steckelberg 2001).

Assim, a transformacéo de acucares em moléculaseder dimensao devido a acao
das leveduras ocorre no citoplasma pela via délge; durante a qual uma molécula de glicose
é convertida em duas moléculas de acido piravista Eiolécula pode ser transportada para o
interior do mitocondrio onde ocorre o ciclo de Kgab cadeia respiratéria permitido a sua
oxidac&o com disponibilizacdo de energia e libé&daig didxido de carbono e®l dependente
de oxigénio, completando a via respiratoria (Stiekg 2001). Mas, simultaneamente o acido
pirdvico pode permanecer no citoplasma e entraviaada fermentacdo alcodlica, sem a
intervencdo de oxigénio, que permite a rapida tidg&io de etanol e-B, a partir do acido
piravico, pela acdo dos enzimas piruvato-descaldsxie alcool-desidrogenase atuam mais

rapidamente produzindo (Steckelberg 2001) Fig 9.

Mosto da uva Transportador

/ de hexose
D-Glucose
D—Fructose}

N

Fermentacao

2atp | Alcodlica

Etanol 2 ADP +2 Pi Gliceraldeido-
‘' 3-fosfato
Dihydoxyacetone @ee————4p Glyceraldehyde-3-phosphate
phosphate
e 1 NAD' Gliceraldeido-3-fosfato desidrogenase
Alcodl o
desidrogenase Ethanal
A SR 1,3-difosfogliceradoo

co,

pynwvate | Piruvato

Piruvato | - descarboxilase

)

4 ATP 4 ADP +4 Pi

Fig 9 — Via Metabdlica da fermentacédo alcodlicaa ¥fietabdlica aravés da qual é possivel transfaangiicose
em etanol.Zamora 2009)

O metabolismo Crabtree deste microrganismo perwpte mesmo em condi¢cdes

anaerdbias ndo necessita de utilizar as suas assegpiratorias para iniciar o processo de
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metabolizacdo dos aguUcares e para promover a [@odilg biomassa podendo adoptar o
metabolismo fermentativo (Fig 10).

Glicerol GLUCOSE

Dihidroxiacetona || Gliceraldeido-
NAD(PJH

v 3-fosfato
‘sm_.L) Dihydroxyacetone +
ATP G\fp{: Al AT l Etanol
Gpp! :
Gutt - ¥ Dak1
Gpp2 : Ethanol |
) \1}\“’ e g; 1™ S A
Glicerol 3 Glycerol 3P 7 Dihydroxacetone-P  Glyceraldehyde 3P NADH
fosfato R naon Acetaldehyde
: A
v ,
b - Acetaldeido
! Giyadyate | - Ee=aeeea Piruvate

\ Cycles ! Acetyl CoA
\ &~

~

——

ADH

Acetil coenzimaA

Piruvato Acetato

Fig10 — Metabolismo Crabtree.Via metabdlica nasdievas que permite que estas consigam sobreviveredan
ambientes aerébios como anaerdbios sem que recarnaais energia.

Outras das vantagens da utilizagdo desta espetéedura € o facto de ela conseguir
ir acumulando alcool, que para outras espécieetiachs podera ser toxico, e no cas@&da
cerevisadeva-a a conseguir competir por mais acucaresreimlo outros seres microbianos.
O alcool leva-a a intensificar o seu crescimentaudtiplicacdo Parapouli et al 2020)

Na area da investigacao este tipo de leveduraaa#ese de muitos outros pelo facto de
ser um microrganismo extremamente resistente adgsanoncentracées de acglcar e por
conseguir levar a producdo de compostos aromaigofateis que vao ser determinantes para
a obtencéao de diferentes perfis de vinRarapouli et al 2020)

A medida que a fermentacdo vai acontecendo as @@eslde stresse para estes seres
unicelulares vao aumentando pois com a producdoQ@eo ambiente vai ficando cada vez
mais anaerébio e comeca 0 esgotamento das resiervagrientes tais como o azoto, lipidos e
vitaminas. Na producé&o de vinho é muito importapte se faca uma boa escolha da estirpe de
S. cerevisagois essa decisao poderé influenciar a produg&oatiabolitos que irdo determinar
as caracteristicas organoléticas do vinho. Sdorsiderados acidos superiores 0 grupo mais
importante de compostos que esta levedura prodboins&intese destes alcoois € obtida a partir

do catabolismo de aminoacidos atraves da via dédbhiFig 11.
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Fig 11-Via de Erilich na formacao de alcoois supes. Via metabdlica através da qual as levedumaseguem
obter aromas mais frutados a partir de alcoois reups e aromas mais florais a partir de
ésteres@Godoy, L., Acuiia-Fontecilla, A., & Catrileo, D. 0ref na lista))

As transaminases, codificadas pelos genes ARO8,9ABAT1 E BAT2, catalizam a
desaminacgdo dos amino&cidos com formacéo de aftbacidos, 0s quais sdo convertidos em
aldeidos correspondentes pela acdo de descarlasxierapouli et al 2020)0s enzimas
alcool desidrogenase, Adhlp, Adh6p e suflp, vaalisat a reducdo de aldeidos nos seus
alcoois superiores correspondentes. A biossinegstéres também é desejavel, uma vez que
estes compostos contribuem para a formagéo de snmaia frutados e florais. A levedusa
cerevisea@lém dos ésteres de acetato de alcoois supenpooekiz também os ésteres etilicos
de acidos gordos de cadeia média, conhecidos cetaeg aroma, como o acetato de etilo
(aroma a verniz), o acetato de isoamilo (banar&a pacetato de isobutilo (banana, acetato de
fenilitila, rosa, mel, frutado, floral) e o hexonoale etilo (magéa, banana, violetas) (Parapouli
et al 2020).

A acao das leveduras e do seu metabolismo e aida@atde alcool produzido depende
também, obviamente, da quantidade de acuUcar que desponivel. As leveduras para
realizarem normalmente o processo de fermentag@@ispm de ser “alimentadas” e nutridas.
Por isso 0s nutrientes enolégicos e enzimas adidemao mosto e a temperatura a que sao
adicionados sao dois fatores bastante importantesnfjluenciam o processo de fermentacao
(Rollero et al 2015)
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. Para além de estarem diretamente ligados a féag@meles afetam algumas particularidades
do metabolismo da levedura principalmente os quelaeionam com a formacgéo de compostos
volateis que sdo os principais responsaveis peleacteristicas organoléticas do produto
acabado, o vinho. O endlogo pode ainda, duranitgfecacéo adicionar ao vinho antioxidantes
como diéxido de enxofre, conhecido como sulfur@@rocesso de fermentagédo pode ocorrer
apenas com a ajuda da microflora indigena da ugaegwncontra na pelicula da uva ou entéo

com a adicao de outras culturas e fermentos emagg@rollero et al 2015)

2. Problematica e objetivos

2.1. Problematica

A Adega de Borba foi fundada em 1955. Sendo umpearativa a mesma iniciou a sua
atividade com um pequeno grupo produtores asscciati@ vez que na altura a producao de
vinha e, consequentemente, vinho era uma atividad® pouco valorizada ao contrario dos
cereais que eram bem mais valorizados. O descantento por parte dos produtores fez com
gue se unissem e lutassem por conseguir um localgualer escoar o seu produto e terem
rendimentos com ele. Hoje em dia a Adega de Bore#eéenciada como uma das maiores do
pais e tem vindo a crescer ao longo dos temposlA@nte pode contar com cerca de 270
produtores associados que depositam a sua uvaegaAtt Borba. O conjunto de todos os
produtores associados forma uma area de aproxinesder®200 hectares.

A Adega de Borba atualmente apresenta dois edifidistintos. O edificio principal
onde sdo produzidos vinhos brancos e vinhos tirdogde se pode encontrar a area de
engarrafamento (numa sala limpa onde o ar é cdestente filtrado e renovado para que nao
haja contaminag&o do produto), a area de rotulagEmmacao de paletes, e a linha de bag-in-
box.

A adega mais recente € uma adega que apresentdfidoed O edificio de
armazenamento de produto acabado com uma capaqidade/500 paletes e 0 segundo
edificio que incorpora a sala de barricas, dep®siéonox e area de fermentagéo de tintos onde
existem 2 tipos de cubas de fermentacdo. As culaan®d e as cubas Delastage. Neste
edificio encontra-se também a sala de barricas estigjiam 0s vinhos aptos a incorporar
garrafeiras, grandes reservas e reservas.

Este trabalho surgiu no ambito da vindima e naysgéd de vinhos brancos durante a

campanha vitivinicola de 2020 na Adega de Borban&ja referido anteriormente a producao
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de vinho branco € um processo mais complexo quedugao de vinho tinto. Quando as uvas
sao descarregadas no tegao séo desengacadas ad=ssreageguem diretamente para a prensa
onde é extraido um primeiro mosto. O mosto pagpad@mente para as cubas de decantacéo,
de forma, a que o mosto fiqgue mais limpo e mena®ilApenas a seguir da decantacao € que
0 mosto da uva branca segue para as cubas de tagiemnde chega a ficar mais ou menos
10-15 dias sendo que a sua densidade é contrakikmente todas as manhas.

Foi-me proposto realizar um estudo sobre a ati@dadomportamento fermentativo de
diferentes leveduras numa mesma casta branca gteeaaso foi o Arinto.

Na campanha vitivinicola de 2020 na Adega de Béobme proposto a realizacdo de
um estudo sobre que diferengcas poderiam existfemaentacdo de mostos de casta Arinto
utilizando diferentes leveduras de arranque dedrtatao.

Foram entéo escolhidas 6 cubas de mosto Arint@ 68B, 66B, 68B, 69B, 72B e 78B.
Todas estas cubas foram monitorizadas todos osdiase diz respeito ao controlo de cinética
de fermentacgédo, foram realizadas anédlises ao nmost@ primeira fase antes de a cuba ser
tratada e analises no final da fermentacao, utileao equipamento winescan, quando ja se
trata de vinho.

Todas as leveduras liofilizadas utilizadas, QA23CIPRUS, PERLAGE, Revelation
Thiols, Sensy sao estirpes $acharomyces cerevisaelevedura que mais se usa na producao

de vinho.

2.2. Objetivo Geral

Caracterizacao da fermentacao de distintos mostwge novo da casta branca Arinto

intervencionados com diferentes leveduras.

2.3. Objetivos especificos

Verificagdo de diferencas entre diferentes cubasialgtos brancos a nivel de analises
principaisde mostos para fermentacao e anélise de acucares.
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3. Metodologia

3.1 Estratégia

A concretizacao dos objectivos tracados para etalho obedeceu ao plano:

Local de Realizacdo:Adega de Borba, durante a campanha vitivinicola2@20
Laboratério de Biogquimica Analitica, Fase Ill dol€ypo Luis Antdnio Verney, Universidade
de Evora.

Duracgao: 1 ano letivo

Modelos Bioldgicos:

Castas Estudadas:

Arinto

Leveduras utilizadas nos mostos brancos estudados:

 QAZ23 - Esta foi uma levdura selecionada em regiéesnho verde em Portugal. Tem
como principal vantagem a seguranca fermentativagsgtando de baixas quantidades
de azoto assimilavel. A escolha desta leveduradesbtencédo de vinhos com aromas
mais citricos (como o limdo e a toranja). Esta deva seca designa-se de
Saccharomyces cerevisae bayamip§://www.proenol.com/web/files/fichas/FTO067-
07_QA23 PT.pdf?PDF

* QCitrus — € uma levedura que deve ser utilizada pasbtencdo de vinhos com uma
grande expressao aromatica. Obtém-se, nos vintorsaa mais frutados e florais. Esta
levedura é capaz de produzir aromas mais citrcws, notas a toranja, frutos tropicais
e flores quando fermentada a temperaturas um powgia baixas. Quando a
fermentacdo se da entre os 16° e os 20° leva agélotele aromas com notas a péssego

e péra littps://www.enartis.com/pt/produtos/vinho-pt-ptéeliras/leveduras-secas-

ativas/enartisferm-g-citrus/

» Revelation Thiols — Esta levedura é especifica paraos brancos e rosés que se
baseiam na expressdo dos tidis varietais que SsAEPOIIOS aromaticos que se
encarregam de notas aromaticas caracteristicascatdias sauvignon blanc. Esta
levedura contribui de forma expressiva para a @dierde aromas mais citrinos e
frutados  bloqueando as notas mais floraishttpg://ioc.eu.com/wp-
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content/uploads/documents/ioc/ft/FT%20LEVURE%20IOIMREVELATION%20T
HIOLS%20(EN).pdf)

* Perlage - Esta é uma levedura que foi selecionagaupilizacao na producao de vinhos
espumantes. Obtém-se vinhos com uma grande firareraatica permitindo que as
caracteristicas da casta e do Terroir se expresdamarigem a vinhos limpidos e
elegantes. Na fase da autolise permite a libertde&@ma quantidade de manoproteinas
e polissacaridos conferindo volume e estabilidadeo avinho

(https://www.enartis.com/pt/produtos/vinho-pt-ptheluras/leveduras-secas-

ativas/enartisferm-perlage-d-o-crg/

* Sensy — A levedura Sensy é uma levedura seca@iwdoi cruzada com leveduras
indigenas e que produzem niveis mais baixos de astogpsulfurados.Foi selecionada
pela sua capacidade reduzida de produZ# &SQ e, também, de conferir seguranca
em completar de forma segura a fermentacdo aleoélioa libertacdo dos aromas
varieitais. Esta € uma boa levedura para ser adiéizna produgdo de vinhos brancos
uma vez que o #$ leva a obtencao de aromas indesejaveis no viebhtadevedura tem
a vantagem de o produzir em pequenas quantidadastdde também produzir baixas
quantidades de acetaldeido permite a estabilizdgdmaior parte dos vinhos com
guantidade moderadas de SDem assim todas as caracteristicas necessaragysa
a fermentacio de um vinho branco ocorra sem pradem
(https://www.proenol.com/web/files/fichas/FT0590-@knsy PT.pdf?PDF

Ensaios:

CUBA [CASTA [LEVEDURA
62 Arinto QA23
66 Arinto QA23
68  |Arinto QCITRUS
69 Arinto Revelation Thiols
72 Arinto Sensy
78 Arinto Perlage

Fig 12-Cubas com mosto de casta Arinto e as ressetistirpes dg.cerevisaitilizadas em cada uma.
Parametros a analisar:
* PpH
* Acidez Total,

» Determinagao da concentracdo de Anidrido Sulfutose;
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* Densidade;
* Temperatura,
e Turbidez (NTU);
* Acucares redutores
Pelo Winescan (FTIR), andlises finais aos vinhos tithos:
* pH;
* Acidez Total,
+ Acidos Redutores;
» Densidade;
* Extrato Seco;
» Intensidade de cor;
+ Indice de Polifenois Totais;
+ Acido malico;
» Acidez Volétil;

* Teor Alcodlico;

3.2 Procedimento experimental

3.2.1. Monitorizagao de mostos de uvas brancas

A monitorizacdo dos mostos consiste na criagdormda otina em que sao tiradas
pequenas amostras de mosto de cada cuba diariar@entea amostra retirada e utilizando o
densimetro retira-se um pouco de amostra e reggstadensidade do mosto e a temperatura a
gue se encontra nesse dia e a essa hora Fig.1d.ebtal informac&o sobre as densidades e
temperaturas do mosto registam-se, posteriormaemepnograma informatico deseignado de
Vinigest e automaticamente o gréafico da cinéticéedmentacao vai atualizando.

Para ajudar na monitorizacao de cada cuba utiézarabém um programa informatico.
Este programa possibilita a que o técnico ou oathaglor consiga perceber se a cuba se
encontra a temperatura desejada ou ndo. Este prageaite, também, alertas de atencéo
guando algo de errado se passa na cuba com detdommosto e, assim, € possivel atuar-se a
tempo para que nada leve a paragem da fermentagaosto.

Quando o mosto das cubas de decantacao é trasfegedas cubas de fermentacédo é
realizada uma primeira andlise completa do moswireira data de cinética de fermentacao

corresponde ao 1° dia em que se leu a densidadegbda As analises completas da uva dos
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mostos brancos foram realizadas no 1° dia em quasto foi para a cuba de fermentacéo. Esta
amostra vem devidamente identificada com o numaroutba de onde foi retirada, se é de
fermentacdo ou decantacéo e quantos litros foramginessa cuba. A andlise completa inclui

a analise dos parametros descritos na secc¢ao 3.2.2.

3.2.2. Andlise quimica sumaria de mostos brancos
3.2.2.1. Densidade e Temperatura

Estes dois parametros foram determinados em simealtétilizando um densimetro. A
densidade e a temperatura sdo dois parametrostanfss para acompanhar a cinética de
fermentacdo dos mostos uma vez que a temperatumadés fatores que mais contribui para a
atividade das leveduras pois se a temperatura aracohtrolada pode levar a paragem da
fermentacdo.A temperatura € constantemente codércd@itomaticamente durante todo o
tempo que 0 mosto permanece na cuba, havendo aldemaviso quando algo ndo esta normal

e, assim, ser possivel interveir atempadamente.

3.2.2.2.pH

O principio desta determinacdo baseia-se na difarda potencial de dois eléctrodos
imersos no liqguido em andlise. Um dos eléctrodosum potencial que é funcdo do pH do
liguido enquanto o outro tem um potencial fixo gqaeve de referéncia (Curvelo-Garcia 1988).

Considera-se que a componente acida que defirraderisticas acidas dos mostos a
vinificar (Curvelo-Garcia 1988). E a partir desaof que a constituicdo acida dos mostos vai
enquadrar as caracteristicas da fermentacado alaaflie a acidez dos mostos e dos vinhos ir4
desempenhar o seu papel nas definicbes das cosddgierminantes ou inibidoras de
oxidacOes, quer enzimaticas quer quimicas (Cur@elaia 1988).

O pH é um fator decisivo no controlo do crescimentiesenvolvimento das leveduras.
Segundo Curvelo-Garcia (1988), tem-se vindo a demai que as bactérias tém um
crescimento classificado como “bom” na gama dos3348 pH.

O limite inferior de pH situa-se dentro dos 3,0tefsH limite vai depender, claro, das
condicOes e da composicdo do meio. Uma diminuigdpHh leva a obtencdo de uma fraca
satisfacdo a nivel nutritivo das bactérias latieasim como, ao aumento da sua sensibilidade
ao alcool e sulfuroso (Curvelo-Garcia 1988).

E um fator igualmente importante para o control@mscimento de bactérias acéticas
(pH=3,0 definido como limite para o crescimentotdedactérias) que € relativamente rapido
a partir dos 3,2 de pH (Curvelo-Garcia 1988).
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O fator pH encontra-se interligado com a toxicidddélcool. As bactérias acéticas ndo
se conseguem multiplicar quando existe um deteiteor de alcool (Curvelo-Garcia 1988).

Nesta experiéncia o pH foi medido utilizando umepetometro de pH portatil, Fig. 13.

Fig 13. Potenciometro de pH (fotografia do autor)

3.2.2.3. Acidez total
A acidez total é a soma dos acidos titulaveis qoaedleva o vinho a pH 7 por adi¢do
de uma solucao alcanina titulavel. O principio détado consiste na adicdo de uma solucéo
padronizada de hidréxido de sddio ao vinho, ao geglintou previamente o corante azul de
bromotimol, até ao ponto de viragem de amarelo yende azulado (OIV, 2009).
Nesta experiéncia utilizaram-se 10 ml de mosto dwaadicionando 3 a 4 gotas de

indicador azul bromotimol e realizando a titulagdiizando hidréxido de sddio.

Fig. 14. Determinacéo da acidez total (fotografiaadtor)

3.2.2.4. Anidrido sulfuroso livre
O anidrido sulfuroso livre é determinado atravésud® titulacdo directa pelo iodo.
Relativamente a forma combinada, primeiro, procsé sua transformacéo para livre por
meio de um alcali e posteriormente, doseia-se atmizale libertada por oxidacdo pelo iodo. O
anidrido sulfuroso total resulta do somatorio daasdformas supracitadas (OIV, 2009).
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O didxido de enxofre é conhecido como um étimoaaidiante e antisséptico no mundo
da vinificacdo e é o mais recomendado pela OMSg@zg¢cdo Mundial de Saude) e OIV
(Curvelo-Garcia 1988).

Na atividade enzimatica dos vinhos o didéxido deofiextambém representa uma
fungdo. A oxidagao dos mostos e do vinho deveiseipalmente a enzimas oxidades como as
oxidoredutases conhecidas por terem o cobre ligadolécula. Dentro destas enzimas podem
destacar-se as tiranases e as lacases. No cascada tonsidera-se extremamente estavel e
muito resistente a presenca de;$Curvelo-Garcia 1988).

A acao do sulfuroso sobre estas oxidades nédo ésaompleta podendo, entéo, inibir
a sua atividade mas mais tarde pode reapareceiragda livre de SOdesparecer (Curvelo-
Garcia 1988).

O didéxido de enxofre pode ativar ou inativar enanido caso de ativacdo de enzimas
podem destacar-se as protéases das uvas quevs@tagipor fracas concentracdes de. 20
nivel de enzimas usadas na vinificagdo néo € niagagradquer efeito (Curvelo-Garcia 1988).

Este composto possui uma atividade antimicrobiamando é dissolvido em agua.
Apresenta uma forte atividade antisséptica sobréamsérias que sdo responsaveis pela
fermentacdo malolatica e por outras doencas proasc@or bactérias nos vinhos como
Pediococcu® Lactobacillus E também eficaz contra o desenvolvimento de hastécéticas
como as Acetobacter (Curvelo-Garcia 1988).

Para a analise do anidrido sulfuroso livre foiizdilo um método iodométrico. Na
elaboracdo deste método foi utilizado um aparellpermite a que seja feita uma titulacao
de forma automatica do.HGO; pelo iodo. E gerada uma diferenca de potenciatssgria a
dissociacao do iodo e que € aplicada a um parat®ebds de platina imersos na amostra, Fig
15. No final da reacdo de oxidacao o iodo que serdgra em excesso € dissociado criando-se
uma corrente elétrica que comanda uma electrovdingkrida na bureta da solucdo de iodo.
Logo que a reacdo de oxidacdo se complete a adg&mlo € interrompida (Curvelo-Garcia
1988).
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Fig 15. llustracédo da determinagdo do sulfurosméfiafia do autor)

3.2.2.5. Turbidez

A turbidez de um mosto é provocada pelas borrasidas que incorporam (peliculas,
grainhas, restos de substancias pécticas, proteimatsas substancias coloides). A quantidade
de borras de um mosto ira depender da consist@asibagas e do esmagamento que é feito no
tegéo e na prensa. Se o esmagamento e a prensaeg®agds for de forma suave a quantidade
de borras ird ser menor e a turbidez serd mendréiaamPara que 0 mosto se torne menos turvo
antes de ir para a cuba de fermentacdo, ha quarpass um processo de decantacdo ou
clarificacéo.

Para analisar este parametro foi utilizado um dinétro portatil 2100P, Fig. 16.

Fig 16. Turbidimetro (fotografia do autor)

3.2.2.6. Agucares redutores
De acordo com a norma portuguesa 2223, entendersepcares redutores o conjunto
de acucares com funcéo aldeidica e cetdnica geetivdere poder redutor sobre uma solucao

cupro — alcalina.
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A sua determinacédo consiste na defecacdo do vipen¢lo necesséria) e de seguida
reducdo da solucdo cupro — alcalina e titulacaexdesso de iBes cupricos por iodometria.

O teor em glucidos redutores foi determinado recwto ao método conhecido como
DNS (Miller, 1959), o qual permite a sua quantifi@a pela deteccdo da presenca do grupo
carbonilo. Este processo, em condi¢des alcalimag)ee a oxidacdo do grupo carbonilo (C=0)
do glucido, e simultaneamente a reducdo do &ciflaiBjtrosalicilico (DNS) a acido 3-
amino,5-nitrosalicilico, um produto castanho avéha&o, com absor¢cdo maxima a 540 nm
(Bittman 1974).

A mistura de reaccédo constituida pelo padréo cuastia, 4gua bidestilada e reagente
de DNS, na propor¢cdo de 1:1:2. foi aquecida em dpasdn 4gua em ebulicdo durante
rigorosamente 5 min e imediatamente arrefecida ndpdeatura ambiente. A leitura da
absorvéncia dos padrdes e das amostras foi real&z&40 nm.

A concentracao de glucidos redutores nas amostrdeterminada por interpolacéo na
curva padréo de glucose construida, num inten&lcodcentracdo de 0-2 mg/mL.

As 3 fases analisadas correspondiam a evolucaeraemtacdo alcodlica. Na primeira
fase 0 mosto apresentava-se com a maior partecdoaras e correspondiam ao momento em
gue cada cuba foi cheia com mostos de Arinto piemdes das vinhas dos produtores
associados da Adega de Borba. A segunda fase ponas ao momento em que 0 mosto
comeca a “desdobrar”, isto €, quandeasuraseStao na sua atividade maxima e onde a maior
parte dos acucares comecam a ser transformaddsfa&e3corresponde ao momento final da
fermentacdo em que o agucar do mosto esta trareforram alcool deixando de haver
atividade das leveduras pois quanto mais alcost@rio ambiente menos, tolerantes elas ficam

a sua presenca.

3.2.2.7. Teor alcoolico

O método baseia-se no pressuposto de que o vinhartea temperatura de ebulicao
inferior & da 4gua que estéa relacionada com oemueim alcool. Através da diferenca da
temperatura de ebulicdo da agua e do vinho, namasesondicdes, pode-se calcular o teor
alcodlico do vinho (Curvelo-Garcia 1988).

Este parametro foi analisado no equipamento Wimeseado este um equipamento que
permite a realizacdo da analise completa dos pamdsniésico quimicos do vinho utilizando

apenas uma pequena amostra de vinho. O Winesceioriarpor FTIR.
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3.2.2.8. Intensidade de Cor
Este parametro foi analisado no equipamento Wimegta fracdo de compostos fendlicos que
tem importancia para a maior parte da cor do m@aspar 2018).
3.2.2.9. indice de Polifenois Totais

Este parametro foi também analisado por Winescaa.ffagcdo dos compostos néo
fendlicos que tem mais interferéncia na andliseedesrametro (Gaspar 2018).

3.2.3. Acidez volatil

A acidez volatil é constituida por uma parte dosl@gs gordos pertencentes a série
acética que se encontra em vinhos, tanto no efitadacomo no estado de sal. Esta analise
consiste num arrastamento, por corrente de vapgradidos volateis de um vinho isento de
COz e a sua titulacao no destilado com hidroxido akos@1V, 2009).

Este parametro foi analisado no equipamento Wimesca

3.2.3.1. Extrato Seco (E.S.T)

Segundo a OlV designa-se de extrato seco totahdeinho o conjunto de substancias
gue nao chegam a volatilizar (Curvelo-Garcia 1988).

O extrato seco total dos vinhos desde ha muito deram sido considerado um dos
parametros que mais se relacionam com a qualidadedlo-Garcia 1988).

Devem ter-se em consideracdo alguns aspetos impestaelacionados com a
apreciacao qualitativa dos vinhos com base notexdeo. Durante o processo de conservacgao
dos vinhos o teor de extrato seco esta sujeitogyanmas alteragbes devidas a fendmenos
quimicos, fisicos e biologicos. Um aumento derivaids perdas de etanol e agua e uma
diminuicao resultante das precipitacfes diversa®dstituintes do extrato, bem como de acdes
de teor biologico originando agucares residuaisidog fixos (Curvelo-Garcia 1988).

A andlise de extrato seco foi realizada no equipdoné/inescan

3.2.3.2 Acido Malico
O acido malico é um acido que se encontra facileneatreino vegetal (Curvelo-Garcia
1988).
Durante a fase de maturagédo das uvas, a dimindigdeor de acido malico, devido
essencialmente a fenomenos de respiracao celidag ginda mais acentuada que a verificada

para o acido tartarico (Curvelo-Garcia 1988).
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A desacidificacdo dos vinhos e a alteracdo dascarasteristicas organoléticas acidas
resultantes da fermentacao lactica que conferecido &alico a grande importancia que ele
tem a nivel da qualidade (Curvelo-Garcia 1988).

A evolucéo do teor de acido malico, desde o momeantoque, as uvas comecam a
maturar, até ao envelhecimento do vinho é caraemai por fendmenos quimicos e
bioquimicos. A diminuicdo de &cido malico principahte numa primeira fase verifica-se
durante a maturacédo das uvas. Por outro lado pmaleéim sofrer outra diminuicdo duante a
fermentacao alcoolica (Curvelo-Garcia 1988).

O &cido tartarico segundo (Curvelo-Garcia 1988)résiclerado o acido “especifico das
uvas” e ao contrario do acido malico a sua preseng&ino vegetal é rara. E considerado o
mais importante acido dos vinhos pelos teores esrsquencontra e pelas suas caracteristicas
quimicas e organoléticas. O acido tartarico refai®e com os valores de acidez fixa e de pH.
Comparado com o0s &cidos existentes nas uvas o &itdoico € um dos mais resistentes a
acoes bacterianas. A diminuicdo de concentracddacdi tartdrico acentua-se durante a
fermentacao alcoolica pois comecam a precipitar daicalcio (tartarato neutro) e de potassio
(bitartarato) (Curvelo-Garcia 1988).

A obtencdo dos valores para o acido malico presemteinho foi realizada com a
utilizacao de um equipamento designado de Winescan.

3.3 Material

Copos;
Pipetas;
Tina de vidro;

Esguicho;

3.4 Equipamento

Elétrodo de platina (IODO 980); Equipamento utilizado para a determinacgéo da
concentracdo de anidrido sulfuroso livre em modiste equipamento € constituido
por um elétrodo de leitura e um de referéncia.

Potenciometro medidor de pH (Medidor digital (pH eEC) Combo waterproof):
Neste trabalho utilizou-se um potenciometro de pHapil. Este aparelho é
constituido por 2 elétrodos sendo que um serétmedtde leitura e 0 2° serq o
elétrodo de referéncia.
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Densito (METTLER TOLEDO Densito 30PX): Utilizado para ler a densidade dos
mostos e a temperatura no mesmo tempo. A céluteedé;do é visivel e por isso
permite ao utilizador identificar potenciais bolltkesar ou impurezas que poderao
levar a erros de leitura.

Apresenta um seringa externa que facilita a readhamostras dos recipientes
usados.

Turbidimetro : Foi utilizado o medidor de turbidez portatil 2 FOBACH. Este
aparelho mede a turbidez automaticamente entrg@dbse0.000 NTU (Hach
company,1991-1998, livro de instru¢des do turbidicnportatil 2100P).

WineScan: Espectometro de inframermelhos pela metedologi& FTI

3.5 Reagentes

Reagente acido sulfurico;
Molécula: H2S04
Massa Molar: 98,078 g/mol

Reagente lodato de Potéssio;
Molécula: KIKIOs;
Massa molar: 380,0037 g/mol

Reagente Hidroxido de Saédio;
Molécula: NaOH;
Massa molar: 39,9971 g/mol

Indicador azul bromotimol (Curvelo, Garcia 1988);
Molécula: G7H28BR20sS
Para obter a solucdo de azul bromotimol:
1. C27H28BR20sS: 49
2. Alcool a 96% V/V: 200 ml
3. Agua isenta de Co200 ml
4. Solucao de Hidroxido de sodio a 0,1M a pH7: 7,%arh a coloracéo azul-
verde;
5. Agua— 100 mL
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4. Resultados e Discussao

O vinho é composto por agua (70-90%), etanol (832@facidos (0,1-20%), acidos e
inUmeras moléculas simples e complexas € por issalgrante a vinificagdo sao adicionadas
enzimas que ajudam no desdobramento dessas msléeufarma, a que o processo acelere.
Destas moléculas podem destacar-se os taninosjarde e flavendides. Na determinacao das
caracteristicas quimicas dos vinhos recorre-seiricm analitica. E necessario ter presente
todos os equilibrios envolvidos, as reagfes aca®-bQuando se procede ao controlo analitico
dos vinhos é comum e importante avaliar tanto a®sldisicos tais como massa volumica,
viscosidade, bem como a quantificacdo dos acidoglizidos, os polifendis, os constituintes
volateis e parametros caracterizadores de oxid&gia.além destes dois tipos de controlo deve
ser, também, realizado um controlo microbiol6gi@mélise sensorial. Todos estes para@metros
e processo de rastreabilidade tem inicio nas viaslianpartir do momento em que a uva chega
a adega. Todo o processo de producédo de vinho-sermaarticularmente interessante pois
qualquer caracteristica organolética do produtaesoltado da sua composi¢cao quimica e do
jogo entre moléculas. Acrescentando, é tambémteeesse o controlo analitico que podera ser
acompanhado pelo controlo de materiais que se gaooem contacto com 0s mostos e vinhos,
descriminando por exemplo o tipo de rolha e ouprosiutos utilizados durante a vinificagao
(Shevchuk 2019).
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Fig 17 —Resultados obtidos através da recolha dasidhdes diariamente até ao final da fermentag&mada
mosto.
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» Cinética de fermentacao:

Nos graficos representativos da evolucdo da feragént obtidos a partir dos valores
apresentados na Figl7, em cubas com mosto defcasta em funcéo do tempo e temperatura
pode verificar-se que ndo houve oscilagdes sigiifias de temperatura que levassem, assim,
a problemas ou até mesmo a paragem da fermenhggoafico representativo da fermentacao
da cuba 62 B, Fig.18, onde foi adicionada a leveda23 pode verificar-se um aumento da
temperatura do dia 3 de setembro de 2020 paraddbasetembro de 2020. A partir deste dia
a temperatura seguiu controlada nos 19 °C, umaeratypa ideal para que houvesse atividade
das leveduras e a fermentacao continuasse a deseseamormalmente. A fermentacdo deste
mosto iniciou com uma densidade de 1094 D/Bé. Cavmsira o grafico da Fig.18, a partir do
dia 7 de setembro de 2020 a densidade comecowar vapresentando assim uma maior
atividade das leveduras com 1033 D/Bé como vafereste ao estudo da evolugéo da cinética

em atividade de rotina. A partir daqui a densidamginuou a baixar até aos 991 D/Bé parando
a fermentagéo neste momento.

Cinética de Fermentacao da Cuba 62B
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Fig 18 — Grafico representativo da evolucdo da émtiaicdo da cuba 62B.
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Cinética de fermentacao da cuba 66B
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Fig 19 — Grafico representativo da evolugdo da éeragdo da cuba 66B.

A cuba 66B Fig.19 foi adicionada a levedura QA28taFcuba foi cheia no dia 4 de
setembro de 2020. Pode ver-se no grafico da Fmgug&no dia em que foi cheia iniciou com
uma temperatura de 18 °C. No dia seguinte quandosta a densidade, a temperatura tinha
aumentado para os 19 °C e assim se manteve ate EHbde setembro de 2020. No dia seguinte
voltou a subir para os 20 °C. Neste caso houvevenedo na refrigeracéo para voltar a baixar
para os 19 °C para evitar que houvesse problemBssmantacéo. A atividade das leveduras
no mosto desta cuba encontrava-se no seu augeidaa@e no dia 7 de setembro de 2020 sendo
gue o valor de referéncia para esta atividade ¢rea@ise nos 1048 D/Bé e a sua densidade
continuou a baixar até aos 990 D/Bé, valor com al garou de fermentar, no dia 14 de
setembro 2020.

A cuba 68B, Fig.20 nao sofreu nenhuma diferengam@eratura, como se pode ver na
figura Fig.20. Manteve-se o tempo todo nos 19 °G.chso desta cuba, onde se utilizou a
levedura QCITRUS, a atividade das leveduras nestgtarencontrava-se no auge da sua
atividade mais cedo que o0 mosto da cuba 62B F{guh®as foram cheias no dia 3 de setembro
de 2020), sendo que as leveduras estavam no caumaaultiplicacdo no dia 5 de setembro de
2020 com uma densidade de 1053 D/Bé, valor obsereagferente a evolucdo da cinética.
Em termos de decorrer de fermentacédo esta desenved/normalmente até chegar aos 991
D/Bé de densidade no dia 10 de setembro de 202@ &stas duas cubas pode concluir-se que
ambas foram cheias e tratadas no dia 3 de setemhsoa cuba 68B Fig.20 onde se utilizou a
liofilizada QCitrus fermentou mais rapidamente quriba 62B Fig.18.
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Cinética de Fermentacao da Cuba 68 B
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Fig 20 — Grafico representativo da evolugdo da éeragdo da cuba 68B.

Cinética de fermentacdo da Cuba 69B
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Fig 21 — Grafico representativo da evolugdo da éeragdo da cuba 69B.

A cuba 69B Fig.21, pode comparar-se as cubas 6gB8e 68B Fig.20 pois foi cheia

e tratada no mesmo dia (3 de setembro de 2020kt mosto foi adicionada a levedura
Revelation Thiols.As leveduras encontravam-se nasge de atividade no dia 5 de setembro
tal como a cuba 68B Fig.20, com uma densidade & DIBE, valor de referéncia para
monitorizar a evolucao da cinética, um pouco midééscue as anteriores. Foi ainda mais rapida
a ficar fermentada pois foi terminando a fermerdagg@m 991 D/Bé de densidade no dia 9 de
setembro de 2020. Em relacdo a temperatura, copadsever no grafico da cuba 69B Fig.21,
no dia 3 de setembro iniciou com 18 °C e a padidic 4 de setembro subiu para os 19 °C
mantendo-se assim até ao final da fermentacéao.
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A cuba 72B,Fig.22, foi cheia no mesmo dia que a&B, Fig.23, e foi-lhe adicionado
a levedura Sensy. Este mosto inciou a fermentagdoesmo dia que o mosto da cuba 78B,
Fig.23, (5 de setembro de 2020) mas com uma defesigla pouco mais alta com 1090 D/Bé
e apresentava uma maior atividade das levedurasetanmo mesmo dia, 7 de setembro de
2020, mas com uma densidade de 1055 como val@feiencia para estudar a evolugao da
cinética, enquanto, que no mosto da cuba 78B, Figfleveduras mostravam mais atividade
com uma densidade de 1038 D/Bé. Comparando estasittimas cubas, a 72B, Fig.22, foi
terminando a fermentacdo mais cedo que a cubaH§R3.

Na maior parte da fermentacdo da cuba 72B, Fig28mperatura esteve nos 19 °C
embora no inicio ter subido dos 18 °C para os 8X6 dia 11 de setembro ter subido para os
20 °C voltando a descer e a manter-se nos diagsegate ao final da fermentacao.

Por fim, ao mosto da cuba 78B, Fig.23, foi adictma levedura Perlage. A cuba 78B
Fig.23, foi cheia no dia 5 de setembro de 2020 sApde ter sido cheia um dia mais tarde que
cuba 66B, Fig.19, no mosto da cuba 78, Fig.23ewasduras encontravam-se na sua maxima
atividade no mesmo dia que a cuba 66B, Fig. 19, wma densidade de 1038, valor referente
a evolucdo da cinética D/Bé. Pode concluir-se queosto da cuba 78B Fig.23 onde foi
adicionada a levedura Perlage transformou agUosaesrapidamente que a cuba 66B, Fig. 19.
A nivel de temperatura esta oscilou no dia 13 tegaro de 2020 quando subiu para os 20 °C
voltando a descer no dia seguinte. Esta subidaedgdratura ndo alterou em nada a
fermentacdo desenvolvendo-se normalmente até a@ntoram que parou a fermentacao, dia
15 de setembro de 2020.

A cinética de fermentacdo do vinho branco depemibeipalmente da temperatura de
fermentacdo e do teor de agucar. O controlo deegeacde fermentacdo durante a vinificagao
dos vinhos é um dos passos mais importantes pa@seguir obter vinhos com uma correta
qualidade aromatica e sensorial (Martinez et a9 temperatura € o fator que tem vindo a

ter mais atengdo para o controlo da cinética dedetacdo (Martinez et al 1999).
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Cinética de fermentacao da cuba 72B
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Fig 22 — Grafico representativo da evolugdo da éeragdo da cuba 72B.
Cinética de fermentacao da Cuba 78B
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Fig 23 — Grafico representativo da evolucdo da émtiaicdo da cuba 78 B.

As culturas iniciadoras de fermentacdo ou as chamatllturas starters sao
microrganismos selecionados com uma atividade raktabestavel e ja conhecida. Estas
devem ser portadoras de caracteristicas que s&padas para produzir alguma bebida ou
alimento como a textura, corpo e sabor. Quandotigstele leveduras sao selecionados deve
também ter-se em atengéo se estes conseguem aocopeteveduras indigenas transportadas
da vinha (dos Santos et al 2008).

O mosto é um meio de cultura que se caracterizaguel riqueza em nutrientes, ao pH
mais acido e a quantidade de aguUcares pois apetemhados microrganismos conseguem
sobreviver a estas quantidades de agucares (Srab2008).
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O desempenho da fermentacéo pode entdo ser apsimdapo de leveduras liofilizadas
que séo utilizadas para gerar o arranque da feag@mt As leveduras tém entdao que ser
“alimentadas” para que a sua funcao se realize alarente sem problemas. Os nutrientes que
Ihes sdo fornecidos devem satisfazer as suas exgénutricionais. Uma grande quantidade
de leveduras presentes no mosto pode levar a urerdoima producao de etanol o que levera
a baixar a sua taxa de reproducéao (Costa 201 T¢vAduras quando em grandes concentracdes
de acucares podem sofrer setresse osmoético e pasama sua atividade (Costa 2017).

Segundo dos Santos, & Gelinski, (2008), estudosforaen realizados desde alguns
anos até a atualidade que foram feitos com cultlgaranque de fermentagédo tém revelado
que o stresse provocado pelo meio nas condi¢c®aigde fermentacéo (aglcares econdi¢cdes
fisico-quimicas) levam a que seja feita uma selegaestirpe de Sacharommyces Cerevisae,
gue tenham as melhores caracteristicas, a ufdera o determinado tipo de vinho. O facto de
as uvas utilizadas serem sempre diferentes e dmsgresentadas em condi¢cbes diferentes
algumas com elevada acidez e grande concentracagidares acima da escala faz com que
seja possivel destacar quais as estirpes. @derevisague se revelam melhores ativadoras de
fermentac&o (Santos et al 2008 por isso que neste trabalho e verificando rm&ticas de
fermentacao se pode concluir que os mostos quenfenaiquecidos com leveduras diferentes,
mas no mesmo dia, tenham revelado uma mais répideats lenta fermentacéo, embora tenha

ocorrido de forma normal sem paragens no decoarérdhentacao.

Acucares Redutores

g/L

FASE | FASEII FASE 11l

m62 m66 w68 W69 m72 =78

Fig 24 — Gréfico representativo das analises adsases redutores nas cubas 62; 66; 68; 69; 72een78 fases
do processo fermentativo

Em relagdo aos acgucares redutores que foram afwdisas 3 fases no decorrer da

fermentacao Fig. 24 pode verificar-se entre asfdselll na cuba 62B, 69B e 78B que ha uma
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pequena diferenca entre elas. Sendo que na faseidl espectavel haver ainda uma maior
presenca de aclcares o que ndo aconteceu, acaltteefase 11l uma maior concentracao de
acucares. Este resultado pode ter acontecido p@cpmostras da fase Il podem ter sido
retiradas ja com uma fermentacdo mais avancadaiggocos valores em relacdo a fase Ill ndo
variam muito. Por outro lado pode ter acontecide guerro do método tenha sido superior a
real leitura da densidade.

No grafico da Fig. 24, em relacdo a concentracé;deares na fase | pode destacar-se
0 mosto da cuba 69B com uma maior concentracag=mees e em menores concentragdes
pode destacar-se 0 mosto da cuba 66B. Apesartditaede mosto da mesma casta é natural
que as concentracdes de aglcar ndo sejam iguaisemepe a Adega de Borba é constituida
po cerca de 270 produtores associados, muitos pietiesn ser produtores desta casta e os solos
de cada produtor apresentam carcateristicas diés.eBendo o solo um dos fatores que mais
contribui para as carcateristicas e valores da@npetros da uva entédo as diferencas entre os
mostos estudados pode dever-se a questdo do eoloutifo lado, ha que destacar o clima que
varia de ano para ano e o tratamento da vinhangoIdo ano. Por isso uma mesma casta hunca
sera igual de produtor para produtor e de anogavaconseguindo-se também a partir daqui
obter-se perfis de vinho diferentes.

Na fase I, podem ver-se diferencas minimas ergtrquantidades de acucar entre 0s
mostos das cubas 68B e 69B, Fig.24, esta questiodever-se ao facto de as duas amostras
terem-sido retiradas no mesmo dia e a mesma lmoegee, também, em termos de densidade
inicial (fase 1) ndo diferiram significadamenterendi, Fig. 24.

Na fase Il os mostos das cubas 68B e 69B, Figa2dhém ndo apresentam diferencas
significativas entre si, provavelmente pela mesaaos acima descrita visto que tém diferenca
de 1 dia na tiragem da amostra.

Os constituintes dos vinhos podem ter uma relag&badcom as suas caracteristicas
organoléticas, sendo que sdo os constituintes gogndo vinho que lhe vao dar sabores e
aromas diferentes a cada olfato e paladar. Podetagde-se compostos que dao origem ao
paladar doce, acido, salgado, cor, nutricdo e af@akcho 2007)

Como este ponto do trabalho se refere a acucatatores entdo o paladar doce esta a
cargo de compostos como o agucar, alcoois e pol@ssacucares existentes no bago e
conseguentemente no mosto e no vinho séo prodatfidassintese nas folhas da videira.

Um dos grupos destes aclUcares sdo os simples otonesi que sdo as hexoses e

pentoses. Em termos qualitativos as hexoses sémngeostos mais importantes pois sao estes

47



0S agucares que vao ser transformados em alcoahtéua fermentacdo do mosto e, assim,
determinam o teor alcodlico dos vinhos obtidos el@sssto Galacho 2007)

Em relacéo as pentoses estas ndo sdo fermentgpeisesta razao os vinhos contam

sempre com a presenca delésl@écho 2007)
» Parametros fisico-quimicos:

Olhando para os parametros fisico-quimicos quenfaaaalisados quando as cubas
foram cheias (densidade, temperatura, acidez tptal, NTU e S@.) e para os parametros
finais analisados utilizando o winescan, pode aonske que os valores nao revelaram
diferencas significativas entre si, Figuras 25, 2B, 28, 29, 30. E importante reter que 0s
parametros das uvas dependem sempre de ano paeatamiém do tipo de solo em que a
vinha esta plantada, pois uma mesma casta plamtadaolos diferentes ir4 apresentar
caracteristicas diferentes, e das condigcbes méigieas que fizeram nesse ano sendo a

producao de vinha uma atividade sazonal e que depwanito do tempo metereoldgico.

Analise Cuba 62B

NTU | 3
GAP VG

GAP CUBA
SO2L
Acidez Total
pH
temperatura
Densidade
Azoto assimilavel
COo2
indicie polifenois totais ¥ inicio

o
=
'—
w
=
«<g
>
<
a

¥ fim

Intensidade corante
Acidos Red
E.S.T
Grau
Acido mélico
Acidez Volatil

500 1000 1500

VALOR DA ANALISE

Fig 25 — Grafico representativo das analises donpetros fisico-quimicos do mosto da cuba 62B
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Analise Cuba 66B
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Fig 26 - Gréfico representativo das analises do&npetros fisico-quimicos do mosto da cuba 66B

Analise Cuba 68B
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Fig 27 - Gréfico representativo das andlises @oérpetros fisico-quimicos do mosto da cuba 68B
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Analise Cuba 69B
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Fig 28 - Gréfico representativo das andlises doérpetros fisico-quimicos do mosto da cuba 69B

Analise Cuba 72B

NTU

GAP VG

GAP CUBA

SO2L

Acidez Total

pH

Temperatura
Densidade

Azoto assimildvel
Co2

PARAMETRO

¥ fim

indicie polifenois totlais | 43 ¥ inicio

Intensidade corante | 13,51
Acidos Red | 2.1
EST [238
Grau | 13,7
Acido malico | 2,5
Acidez Volatil | 0,25

200 400 600 800 1000 1200 1400 1600
VALOR DA ANALISE

Fig 29 - Gréfico representativo das andlises @oarpetros fisico-quimicos do mosto da cuba 72B
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Analise Cuba 78B
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Fig 30 - Gréfico representativo das andlises @oarpetros fisico-quimicos do mosto da cuba 78

A acidez total de um vinho deve estar entre os,9g&Int e 8,5 g/dm sendo que no
caso dos vinhos brancos estes valores devem eamparto do limite superior pois os vinhos
brancos querem-se com uma maior acid&zsédo 20183 Relacionando com os valores de
acidez total obtidos nos gréaficos representativass ahalises Fig.25, Fig.26, Fig.27, Fig.28,
Fig.29, Fig.30, pode concluir-se que estes valseesncontram dentro destes limites e que em
termos de acidez total todos apresenta (no finexadntacao) valores acima dos 6 g/dm3.

O pH tem uma relacao direta com os acidos orgafiraescompdem a acidez total). Os
vinhos brancos apresentam pH mais baixos em retggiginhos tintos e por isso apresentam
uma maior acidez. Teoricamente quanto maior faraatidade de acidos organicos menor sera
o valor de pH. Segundo o aut&®gsado 20130s valores de pH para vinhos brancos terdo que
ser entre 3,1 e 3,4. Em relag&o aos valores débfiths nas analises finais a maior parte deles
encontram-se dentro destes valores.

Outro dos parametros que pode ser influenciadogi¢lé o teor em SOA fracao livre

de SQ nos vinhos € a mais importante pois € a que vaingjaa acao antissética. A fracao
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livre do SQ vai aumentand o coma diminuicdo do pH. Desta fagrpassivel que se faca um
equilibrio de forma, a que, ndo haja consequénwgsitivas na conservacio do vinho. E,
também importante, ter em atencdo o facto de quepldmmuito baixo podera tornar-se
desagradavel a nivel de caracteristicas organaéedicuma quantidade muito grande de SO
pode tornar-se téxica. Para além de ser perigosa Ipamanos, durante o processo de
vinificacdo, poderé tornar dificil o desenvolvimenias levedurasfkpsado 2013

Relacionando o S@om outros componentes do vinho estes dependéemygieratura.
Quanto maior for a temperatura maior sera a frigdode SQ (sendo esta a forma bissulfito)
(Rosado 2013

Segundo os limites legais para o anidrido sulfurcgosidera-se que este deve ser
inferior ou igual 200 mg/l (IVV, 2018).
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5. Conclusdes

De acordo com os resultados obtidos neste tralpaithe concluir-se que varias leveduras
em acdo em mostos de uma mesma casta, Arintopné@seatram diferencas significativas no
seu comportamento e em relacédo aos valores dan@@od analiticos dos vinhos. Pode ainda
concluir-se que existiram pequenas diferencas @ div duragdo do tempo da fermentacgao.
Estas diferengcas podem néo so6 estar relacionadaasteveduras como também com outros
factores externos tais como (tratamento do scddarirento da videira, clima) e a pequenas
oscilacdes de temperatura que possam ter ocomi@mit 0 processo.

O facto de os mostos estudados serem originadas/ake produzidas por diferentes
viticultores e em solos diferentes (argilo-calcarou xistosos) e de serem tratados de forma
diferente, este podera ser um dos fatores quelpedea obtencéo de vinhos diferentes e com
aromas diferentes. Outros dos fatores que maisindia a qualidade das uvas € o clima. Todos
0S anos a mesma parcela de vinha podera origirgar eom caracteristicas diferentes e, por
isso, o vinho nunca € igual de ano para ano e &gpomue, também, podera haver diferencas
no decorrer da fermentacdo, como mostram os ressl@deste trabalho. E importante que os
parametros quimicos enoldgicos ndo fujam aos legakn definidos para os vinhos
Portugueses, como pode verificar-se nas analiseofjuimicas realizadas ao longo deste
trabalho estes parametros sdo semelhantes nosntiEfermostos o que se pode considerar um
aspecto positivo na utilizacdo destas estirpesviura.

Durante o processo de fermentacédo de vinho todespas tém a sua importancia para
gue as caracteristicas finais do produto. No casartho uma das fases que tem mais peso é a
fase da fermentacéo que recorre a utilizacdo deorganismos. E importante que haja um
controlo presente desta atividade microbiana gara,se, houver algum problema durante o
processo de fermentacao este consiga ser cormgidempo certo como por exemplo outras
contaminagcfes ao mosto e a producao de compostesejaveis. O vinho é considerado um
meio muito complexo e a sua constituicdo deve-seipalmente aos componentes existentes
e das suas interagOes durante o processo de &@dibic Esta interacdo tem influéncia na
estabilidade quimica do vinho e na qualidade saisBor esta razao € importante a escolha e
selecéo da levedura que se quer utilizar para wenrdmado perfil do vinho tendo em atencéo
0s parametros analisados a chegada da uva. A taetm@eé um dos fatores que mais deve ser
controlado na fase de fermentagcdo pois esta detaraniatividade ou ndo atividade das
leveduras. Praticando um controlo durante a viagfi® consegue-se, assim obter vinhos de

qualidade e com aromas expressivos causando unpéeatar na altura de consumir.
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