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Resumo

Este trabalho teve como principal objetivo um estudo sobre o vinho de talha de Vila de
Frades, tanto a nivel de fases de produg¢do, como a composicdo quimica dos vinhos

brancos e tintos.

Para concretizar este estudo utilizaram-se dois métodos diferentes. Foi desenvolvido um
questionario a aplicar aos produtores para o levantamento dos diferentes métodos de
produgdo. Recolheram-se também amostras de vinho de véarios produtores, tendo-se

realizado andlises fisico-quimicas para as caracterizar.

A nivel dos questionarios realizados aos produtores foi possivel concluir que todos tém

um controlo na fermentacao alcoolica, mexendo o vinho de 2 a 3vezes ao dia.

Foi possivel concluir, em relacdo as analises fisico-quimicas efetuadas, que o vinho de
talha tem um elevado pH o que faz com que o vinho tenha um baixo poder de conservacao,
foi possivel notar que ha tendéncia para o vinho ser turvo sendo que o nivel de turbidez ¢

elevado na maioria dos vinhos, isto por a sua filtracao ser realizada por métodos naturais.

Palavras-chave: Vinho de talha, Vila de Frades, produtores, questionarios, analises



Abstract

This work had as main objective a study on the talha wine of Vila de Frades, regarding

the phases of production and the chemical composition of white and red falha wines.

Two different methods were used to complete this study. A questionnaire was developed
to be applied to the producers to survey the different production methods. Samples of
wine from several producers were also collected, and physical-chemical analyzes were

performed to characterize them.

From the questionnaires made to the producers it was possible to conclude that all have a

control in the alcoholic fermentation, stirring the wine from 2 to 3 times a day.

It was possible to conclude from the physical-chemical analyzes that the wine has a high
pH which makes more difficult the wine conservation, it was possible to be noticed that
there is a tendency for the wine to be cloudy and the level of turbidity is high in most

wines, this because of its natural filtration methods.

Keywords: Talha wine, Vila de Frades, producers, questionnaires, analyzes



Indice Geral

AGIAAECTIMENLOS ...ttt ettt et e e bt e st e e bt e s sbeebeesateenbeesnbeenseesnseenseens 1
RESUINIO ..ttt ettt ettt et b e b il
ADSTIACE. ...ttt ettt h ettt b et et e bt et ehte bt et eaeen il
INICE GIAL ..o v
FNICE 0 FIZUIAS ...t vi
INdiCe de TADEIAS ..........oveeeeeeeeeeee e, vil
INEEOAUGAO ...ttt e e e e e et e e e e et e e e e nae e e e eanes 1
1-Revis@0 BIDIIOZIATICA ... .cceiiiieiiiecieeceeee et et eenaee e 3
1.1-Producg@0 de VINNO .....coouviiiiiiiccce e e e 3
1.1.1-Em Portugal € N0 MUNAO ........cceeiiiiiiiiiecieeeeeee et 3
L.1.2-INO ALCIEEJO ...eecuiiieeiiieciieceiee et e et e et e et e e e tee e e teeesaeeessbeeessseeesseeesseesnneenns 4
1.2-VINho de Talha .......ccoviiiiiiieeee et e 7
L2 T -HASTOTIA ettt ettt et 7
1.2.2-Principais produtores mMuNdiais...........ceeveerueerieenieenieeiiienieeieesee e esee e enenes 8
1.2.3-Producao em Vila de Frades ........cc.ocooviviiiioiiiiiiiieeee e 13
1.3-M¢étodos de elaboragao do vinho de talha ...............cccoveeeiiiiiiiiiiiiiicccece, 15
L.3.1-AS taINAS .. 15
1.3.2-Preparacgdo da vindima: a limpeza da talha.............cccoeeveeiiiiiiienieiiieieee 17
1.3.3-Maturaga@0 da UVaA........ccoviieiuiieeiieeeiee ettt ettt eetre e eaaeeeaeeeeens 17
1.3.4- Colheita € transporte da UVa.........cccceeeeuieeeiiieeeiie et 18
1.3.5-Elaboragdo do vinho de talha..............ccccoeiiiiiiiii e, 20
1.3.6-Certificagcdo do vinho de talha DOC Alentejo ........ccceevvveerieeenieeniiieeiieeene 24
2-Material € MELOAOS .....ccveieiiieiciie ettt ettt e e e b e e e aaeeeaaeeenaeeeanaeas 26
B B\ 1<) o -1 USROS RTRUSRRRPUP 26
2.1.1-Questionario a0S PrOAULOTES .......cc.eerieeriierieeiieniieeteesiee et e site e e seeeeaeeenaeeenee 26
2.1.2-Recolha das amostras de Vinho ..........ccccecevieniniieniininiecccceeeceeee 29



2. 2-IMELOAOS .ottt e e e e e et ae e e e e e et ————aeee et taaa—————————_ 30

2.2.1-Aplicacao dOS qUESTIONATIOS ....c..eervieeiieriieeirierieeeieesteeereeseeeeseesseessseessnesseens 30
2.2.2-Analises fiSICO QUIMICAS ....cccveririieeriiieeiiieeiieeeieeeeeeeeaeeeeree e e e eaeesaeee e 30
3-Resultados € DISCUSSAO .....eerueieiieiiieiieeiie ettt ettt ettt ettt e st bee st eeseeesaneens 44
3.1-INQUETILO A0S PIOAULOTES .....eeeviieeiiieeiieeeiieeeiteeeteeeeieeeereeesereeeareeesareeesaeeensaee e 44
3.2-Analises fISICO QUITMICAS ....ueeeiuiieeiiieeitieeeiieeeiteeeiteeeiee e reeeseaeeeareeeaaeeesaeeensaee e 47
CONCIUSAOD ..ttt ettt et s e e bt e e it e e bt e sate e bt e enbeeneeas 65
Referéncias Bibliografias ........cccoooieriiiiiiiiieeiece ettt 67
FN 1S3 114 o1 TSSO PRRUSR 71
AATIEXOS ..ttt ettt ettt et et e a e et h e et eb e st e bt saneeaees 82



indice de Figuras

Figura 1- Mapa das regides vitivinicolas de Portugal ...........c..ccccoviiiiniiniininiiniinens 5
Figura 2-Logotipo da marca HOnrado ...........coccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiieececeeceee e 8
Figura 3-Vinho Talha DOC Tinto 2016 .......cccceeeiiieiiieeiiieeieeeeeee e s 9
Figura 4-Logotipo da marca ACV-Vinhos de Talha.........cccccoceeviiniiiiniiniininiinicncns 9
Figura 5-Vinho D. Alice Escolha Branco 2015........cccocveiiiiiniininiinieeeeeeeeee 10
Figura 6- Logotipo Herdade do ROCIM ........ooouiiiviiieiiiieiiieececeeeee e 10
Figura 7-Vinho branco Amphora 2016 ...........c.coeovieiiiieeiieeeieeee e 11
Figura 8-Logotipo da empresa ESPOTao ........cccoeevieriiniiiiiniiniciecicneeeeeseee e 11
Figura 9-Vinho de talha-Vinhas Velhas 2016 ........ccccoooviiiiiiniiniiinieeeeeeeeee 12
Figura 10-Logotipo da Adega Jos€ de Sousa ........cceevuiieriiiieiciiieriie e 12
Figura 11-José€ de Sousa Tinto 2014 .......c.oeeeiiieeiiieeieeeee et 13
Figura 12-Ruinas de SA0 CuCUfate ..........coouiriiriiiiiiiiiniecieeieeceeeeee e 14
Figura 13-Adega em Vila de Frades .......c.cccooiviiiiiiiniiniiiieecceeeeeeeee e 15
Figura 14-Talhas de uma adega de Vila de Frades..........cccccoooviriiiiiiniiniiniiiiieeee, 16
Figura 15-Uva transportada em trator com reboque ...........cecceeveeerieeriiieniienieeniieeieenee. 19
Figura 16-Desengacador esmagador usado numa adega em Vila de Frades ................. 22
Figura 17-Massas a entrar na talha numa adega em Vila de Frades ...........c.ccccceevenne. 23
Figura 18-Destilador enologico da marca “SELECTA” ......cccccoiiiiiiiiiiiiiieeieeeeee, 32
Figura 19-Destilador de anidrido sulfuroso de Paul ...........c.ccoooiiiiiiiiiiiiiee, 34
Figura 20-Ebuliémetro Digital da marca BULTEH 2000.........c..cccccvvieniniiniininiennene 36
Figura 21-Turbidimetro da marca tubiquant 1500IR ...........cccoiiriinieniniiieceene 39
Figura 22-Teores de anidrido sulfuroso livre e total das amostras Aa E....................... 52
Figura 23-Teor alcodlico das amostras A a E.......ccocoiiiiiiiiiiiiee e, 54
Figura 24-Teor da Turbidez das amostras A @ E........cccoooeviiiiiiiniiniiniicccee 58
Figura 25- Teor do indice de folin-Ciocalteau das amostras A a E.........cccceevevveennnnne. 62
Figura 26- Teor da Cinza das amostras A @ E ..o, 63
Figura 27-Fermentacao malolactiCa .........cccueeiiiieiiiiiiieiieeeeeeeeee e 64

Vi



Indice de Tabelas

Tabela 1-Producgdo de vinho no Distrito de Beja........cceecvveeiiiiiiiieiiieecieciee e 6
Tabela 2-Inquérito aos produtores- Produ¢do e durag@o do vinho.........ccccceeeveervennennee. 44
Tabela 3-Inquérito aos produtores- Castas utilizadas..........ccccceevuverveeciienieiiiienieeieennen. 45
Tabela 4-Inquérito aos produtores- Tempo de fermentagdo alcodlica na cuba.............. 45
Tabela 5-Inquérito aos produtores- Mergulha as massas do vinho? ............cccceeeuveennee. 46
Tabela 6-Inquérito aos produtores- Valores da Densidade ............ccccvveviieeeieeecneennneen. 46
Tabela 7-Inquérito aos produtores- Talha ...........cccoooieeiiiiiiiiiiiiiie e, 47
Tabela 8-Inquérito aos produtores- Produtos utilizados...........cccceevveeciienienciienienieenen. 47
Tabela 9-Resultado do teor da acidez total das amostras Aa E........ccccoociniininnn. 48
Tabela 10-Resultado do teor da acidez volatil das amostras A a E..........cccccoeninenee. 49
Tabela 11-Resultado do teor da acidez fixa das amostras A a E.....c..ccccoecveviiiincnnnne. 50
Tabela 12-Resultados do teor de pH das amostras A a E.......cccccvevvieiiininiiiienieeieee, 50

Tabela 13-Resultados do teor de anidrido sulfuroso livre e total das amostras A a E ... 51
Tabela 14-Teor alcodlico das amoStras A @ E .....oooeeieeeeeeeeeee e 53

Tabela 15-Resultado do teor da massa volumica e da densidade relativa das amostras A a

B ettt et h ettt h et ettt et e n ettt eeaee e 55
Tabela 16-Resultado do teor de extrato seco total das amostras Aa E..........cccceeeenee. 56
Tabela 17-Resultado do Teor de Agucares Redutores das amostras A aE................... 57
Tabela 18-Resultado do teor de Turbidez das amostras A a E.......cccceoeviiniininicnnnnne. 58
Tabela 19-Valores de referéncia da turbidez dos vinhos expresso em NTU ................. 59
Tabela 20-Resultados do teor das antocianinas e dos taninos das amostras De E ........ 59
Tabela 21-Resultado do Indice de polifendis totais das amostras A a E..........cc.c......... 60
Tabela 22-Resultado do Indice de Folin-Ciocalteau das amostras A a E....................... 61
Tabela 23-Resultado da intensidade e tonalidade da Cor das amostras De E ............... 62
Tabela 24-Resultados do teor da Cinza das amostras A a E ..., 63

Vii



Introducao

A presente dissertacdo visa avaliar a influéncia do processo tecnologico da elaboragao
dos vinhos de talha e a sua composi¢dao quimica. A utilizacdo de materiais hoje menos
usados na adega moderna, como ¢ o caso do barro, contribui para um perfil organolético

diferenciador destes vinhos.

Importa saber se o processo de vinificagdo em talha altera a composi¢ao dos vinhos e se

0s mesmos cumprem requisitos de seguranga alimentar.

O conhecimento sobre o processo produtivo do vinho de talha é exclusivamente feito por
transmissao oral, passado de geracdo em geragdo, nao existe documentagao escrita sobre
a sua producdo, sera feito nesse sentido um questionario aos produtores para que se

identifique os métodos de fabrico.

Este projeto tem como objetivo analisar alguns parametros quimicos e fisicos do vinho.
(acidez volatil, acidez total, pH, anidrido livre e total, teor alcodlico, massa volumica
entre outros) Para isso foram usados trés vinhos brancos e dois vinhos tintos diferentes

num estudo comparativo entre eles.

Atualmente algumas adegas alentejanas recuperaram esta tradicdo e comercializam vinho
de talha engarrafado, no entanto ¢ na freguesia de Vila de Frades, concelho de Vidigueira,
onde o vinho de talha tem mais tradi¢do, existindo varias tabernas que produzem o seu

proprio vinho.

O vinho de talha é recentemente candidato a patriménio cultural imaterial da humanidade
sendo uma candidatura liderada pelo Municipio da Vidigueira e envolve ainda os
concelhos de Marvao, Aljustrel, Cuba, Moura e Mora, onde ha a tradicdo de produgao

artesanal de Vinho de Talha.

Em Vila de Frades todos os anos €é realizado um concurso de vinhos de talha, acontece
em dezembro em uma feira tematica chamada a “Vitifrades” desde 1998, onde concorrem
vinhos tintos, vinhos brancos e vinhos palhetes estes fabricados por uvas tintas e brancas

na mesma talha.



Esta dissertagdo consistiu em duas tarefas distintas: levantamento dos métodos de
producdo através de questiondrios aos produtores e caracterizacdo dos vinhos desses

produtores.
A estrutura deste trabalho esta disposta em trés capitulos principais seguido dos anexos.

No primeiro capitulo encontra-se a introdugdo ao estudo, apresentando-se o objetivo de
pesquisa, 0s principais objetivos, contribuicdo esperada do trabalho e estrutura da
dissertacdo. Pode-se observar o enquadramento tedrico necessario para a realizagdo do
presente estudo de investigacdo assim como a talha, a preparagdo da uva para o vinho de
talha, onde ¢ descrito os cuidados dos produtores da regido de Vila de Frades. Ainda no

mesmo capitulo faz-se referéncia as etapas da elaboragdo do vinho de talha.

No segundo capitulo Materiais e Métodos € descrito o questionario realizado aos cinco
produtores de vinho de talha e faz referéncia a preparagdo das amostras, onde se pode
observar a descricdo das amostras em estudo. No mesmo capitulo faz referéncia aos
métodos utilizados para a realizagdo da parte pratica desta dissertacdo onde ¢ descrito

cada analise fisico quimica assim como os métodos de referéncia utilizados.

No terceiro capitulo encontra-se descrito os resultados e consequente ¢ realizada a

discussdo dos mesmos tendo em conta as evidéncias empiricas.

Por fim sdo apresentadas as conclusdes da dissertacdo, onde sdo identificadas as
principais contribui¢cdes da pesquisa, quer em termos de conhecimento tedrico quer em
termos praticos. Procedeu-se ainda a identificacdo de algumas limitagdes do estudo e

apresentacao de algumas linhas para investigagao futura nesta area.

No final deste trabalho ¢ apresentado a bibliografia utilizada para a sua realizagdo e em

apéndice, ¢ apresentado cada questionario realizado aos produtores de vinho de talha.



1-Revisao Bibliografica
1.1-Produc¢ao de Vinho

1.1.1-Em Portugal e no Mundo

A area de vinha no mundo encontra fortemente concentrada em trés paises apenas
Espanha, Franga e Itdlia — representam quase 40% da area de vinha mundial e, se aqueles
se juntarem a Turquia e a China, ter-se-4 mais de 50% da area total de vinha em apenas

cinco paises. (OIV, 2017a)

O setor vitivinicola a nivel mundial € regulado pela OIV (The International Organisation
of Vine and Wine), criada em 2001 pelo acordo de 3 de Abril, em substituicdo do The
International Vine and Wine Office, constituido em 1924 pelos governos de Portugal,
Espanha, Franga, Itilia, Grécia, Luxemburgo, Hungria e Tunisia. A OIV [J uma
organizacdo intergovernamental de cardcter cientifico e técnico de competéncia
reconhecida por suas obras sobre vinhas, vinho, bebidas a base de vinho, uvas de mesa,
uvas passas e outros produtos a base de videira que compreende atualmente 45 paises.

(OIV, 2017a)

Tém-se observado uma utilizacdo mais recorrente as novas tecnologias no sector do
vinho, o que contribuiu para um aumento da produ¢do, em especial na Europa. Com este
desenvolvimento nas técnicas de produ¢cdo hd um decréscimo dos custos de produgao,
possibilitando o surgimento de vinhos de boa e elevada qualidade a precos acessiveis.
Com isto, trouxe também a possibilidade de novos paises, sem tradigdo vitivinicola,
entrarem no mercado, como Australia, Africa do Sul, Nova Zelandia, Chile ou Argentina,
tornando-se forte concorréncia para o mundo do vinho. Desde 2000 a 2010, a Nova
Zelandia passou a sua area viticola de 14 para 37 mil ha, observando-se ainda o
crescimento positivo de outros paises, como a Australia (24%), o Chile (16%), a
Argentina (8%) e a Africa do Sul (2%). A China alcangou um crescimento de 89%, no
mesmo periodo de andlise. Por outro lado, no que refere ao continente europeu, a area

viticola decresceu de 62,5% para 56,9%. (IVV, 2012)

Em 2017 a produ¢do de vinho mundial alcangou os 250 milhdes de hectolitros, sendo
uma reducgao de 23,6 milhdes de hectolitros em relagdo a produgao de 2016, esta situacao

deve se a consequéncia das condic¢des climaticas desfavordveis nos principais produtores
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da Europa. Italia € o maior produtor, seguido de Franca e Espanha, mas estes tiveram uma
queda de producdo em relagdo ao ano anterior, Portugal encontra-se em 11° no ranking
mundial de producdo de vinho, e conseguiu um aumento de 10% de produgdo em relagdo

ao ano de 2016. (OIV, 2018b)

Em termos de consumo mundial de vinho, em 2017 foi de 243 milhdes de hectolitros
representando um aumento de 1,8 milhdes de hectolitros em relagdo a 2016. Os Estados
Unidos continuam a ser o maior consumidor, posicao que mantem desde 2011. Portugal

apresentou um declive de 2% em relagdo a 2016. (OIV, 2018b)

1.1.2-No Alentejo

A producao de vinho em Portugal encontra-se dividida em varias regides vitivinicolas
como se pode observar na figura 1, o mapa de Portugal que demonstra a delimitagao das
29 regides com Denominacdo de Origem Controlada (D.O.C.) e as 14 regides com

Identificagdo Geografica. (IVV, 2018b)
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Figura 1- Mapa das regides vitivinicolas de Portugal (IVV, 2018)

A regido com Denominacdo de Origem Protegida (DOP) Alentejo encontra-se dividida
em 8 sub-regides: Borba, Evora, Granja, Amareleja, Mouro, Portalegre, Redondo,

Reguengos e Vidigueira.

Segundo os dados estatisticos do Instituto do vinho e da vinha na campanha de 2017/2018
foram produzidos 955 ml hectolitros de vinho no Alentejo. Este valor representou 14%

da produgdo total de vinho em Portugal nesse ano.

Deste valor, 511 mil hectolitros correspondem a vinha apto a DOP (14% do total desta
denominagdo em Portugal), 414 hectolitros foram vinhos aptos a IGP (representando 22%

da producdo nacional desta denominagdo), e 12 mil hectolitros foram vinhos com



indicagdo de ano/casta (monovarietais, 17% da producao nacional destes vinhos) ¢ 18

mil hectolitros de vinho (sem DO/IG, 2% da produgdo deste vinho em Portugal.

Pode concluir-se que do total do vinho produzido no Alentejo a maioria (97%) € vinho

com as denominac¢des DOP E IGP.

Como se pode observar na tabela 1 no distrito de Beja, Vidigueira € quem mais produz
vinho no concelho, sendo quase exclusivamente o produtor de vinho rosé no distrito,

apenas em Odemira se produz embora em pequena quantidade.

Apesar da Vidigueira ser conhecida por terra de vinhos brancos, a sua produgao de 2017
em termos de vinhos tintos e brancos foi muito semelhante, com 167mil litros de vinho

tinto € 158mil litros de vinho branco.

Tabela 1-Producio de vinho no Distrito de Beja (IVV, 2018)

L. Vinho
Distrito Concelho Tinto Rosado Branco Total
Beja - Total| 719 732 447 1 899
Aljustrel 285 0 165| 450
Alvito 0 0 0 0
Barrancos 0 0 0 0
Beja 30 0 20 50
Castro Verde 0 0 0 0
Cuba 44 0 40 84

) Ferreira do

Beja Alentejo 0 0 0 0
Mértola 0 0 0 0
Moura 47 0 58 105
Odemira 140 6 0 147
Ourique 0 0 0 0
Serpa 6 0 6 12
Vidigueira 167 726 158| 1052

Em termos de comercializacdo, no mercado nacional, o vinho do Alentejo representa uma
quota, em volume de 46,6% e, em valor de 45%. O Alentejo ¢ a regido lider no mercado
nacional, tanto ao nivel da quota de mercado em volume, como em valor, na categoria de

vinhos engarrafados de qualidade com classificagdo DOC e IG. (CVRA, 2016)



O preco m[] [ de retalho por garrafa de Vinho DOC Alentejo [Ide 2,77 €. As Exportagdes
de vinho do Alentejo sdo fundamentalmente orientadas para paises fora da Unido
Europeia. Em 2014 as exportagdes de Vinhos do Alentejo dividiram-se em 70% para fora
da UE e 30% para paises da UE. Os principais mercados de exportagdo foram: Angola;

Brasil; EUA; China; Canada e Suiga. (CVRA, 2016)

1.2-Vinho de Talha

1.2.1-Historia

Dados historicos indicam que a talha existe desde a época romana, ou seja, ha
sensivelmente mais de dois mil anos. Assim aponta, por exemplo, o facto de sabermos
por gravuras que os romanos vinificavam e guardavam os seus vinhos em potes e vasos
semelhantes, ou mesmo iguais, as talhas que ainda hoje encontramos em Portugal.

Segundo os etimologistas, o topénimo de talha deriva do latim “7inalia” que significa
vaso ou vasilha de dimensdes grandes. Uma talha é, portanto, um pote de barro, mais ou
menos poroso de acordo com o tipo de argila de que ¢ feito, com o destino de permitir a
fermentagdo de mostos vinicos e posterior armazenagem de diversos produtos liquidos
com destaque para o vinho e azeite. Atualmente assiste-se a um renascer dos vinhos de

talha, vinhos Unicos, plenos de carater e identidade Alentejo. (Vinhos do alentejo, 2018)

Além de Portugal a Georgia foi um pais que nunca abandonou completamente a produgao
de vinho de talha, estes enterram as anforas, para controlar a temperatura e evitar
explosdes. Ja em Portugal ¢ arrefecido com 4gua, regando-as varias vezes ao dia. (Coelho,

2017)

Na Georgia chama a talha de “qvevri”, estas talhas sdo enterradas no chdo para que a

bebida evolua nas condigdes certas. (StyliteWine, 2016)

Uma equipa internacional de arquedlogos descobri-o em Gadachrili Gora, uma aldeia na
Georgia, vestigios que estes tenham sido os primeiros produtores de vinhos conhecidos,

sendo que produziam vinho ha 6000 a.c. (Curry, 2017)



Em Espanha, mais propriamente na regido da Extremadura e nas provincias de Toledo,
Avila e Cérdoba o vinho de talha é designado de vinho de Pitarra. Nesta regifio abrem as
talhas no dia 19 de janeiro, sendo este um dia de festa. A regido da Extremadura encontra-
se sob a Indicacdo Geografica Protegida (IG) de “vinos de la tierra”, destacando-se Las

Villuercas, Tierra de Barros, Valle del Alagon, Sierra de Gata. (Sierra, 2013)

1.2.2-Principais produtores mundiais

Nao existem muitos registos de quantos produtores existem de vinho de talha.

Optou-se por apresentar neste trabalho os que estdo registados na comissao Vitivinicola

Regional do Alentejo com produtores de vinho de talha.

Honrado-Vinho de talha Artesanal, representado na figura 2, ¢ um projeto familiar entre
pai e filho, Ruben Honrado, o filho, um grande amante de design e marketing que tem
viajado pelo Mundo e Antonio Honrado, o pai, gerente do famoso Restaurante Tipico
Pais das Uvas e ja produtor de Vinho de Talha hd mais de 15 anos. De salientar que este

vinho ¢ produzido em Vila de Frades. (Vinhos do alentejo, 2018)

(M

HONRADO

VINHO DE TALHA ARTESANAL

Figura 2-Logotipo da marca Honrado (CVRA, 2017)

Tem como produtos o Talha DOC Branco e o Talha DOC Tinto este representado na

figura 3.



Figura 3-Vinho Talha DOC Tinto 2016 (CVRA, 2017)

ACV- Vinhos de Talha, representado na figura 4, localiza-se em Vila de frades, projeto de

Alexandre Frade que desde muito novo comegou o seu contacto com o vinho de talha.

QS DE TALHA

LIEE THE ROMANS DID

Figura 4-Logotipo da marca ACV-Vinhos de Talha (CVRA, 2017)

Tém como produtos ACV Escolha DOC Tinto e D. Alice Escolha Branco representado
na figura 5, este nome sendo uma homenagem a sua esposa, ¢ um vinho com castas antao

vaz, arinto, manteudo e perrum.



BRACO 2015

DLALICE

Figura 5-Vinho D. Alice Escolha Branco 2015 (CVRA, 2017)

A Herdade do Rocim, situada em Cuba. Pode observar na figura 6 o seu logotipo.

HERDADE
2 ROCIM

ALENTE]O

Figura 6- Logotipo Herdade do Rocim (Rocim, 2016)

Tém como vinho de talha o Amphora Tinto e Amphora Branco sendo este um vinho com
as castas Antdo Vaz, Perrum, Rabo de Ovelha e Matetdo. Pode observar o Amphora

Branco na figura 7. (Rocim, 2016)
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Figura 7-Vinho branco Amphora 2016 (Rocim, 2016)

O esporao fundado em 1973 por Jos¢ Roquette e Joaquim Bandeira, ¢ uma das mais
importantes empresas de vinhos em Portugal. A herdade do Esporao fica situada em

Reguengos de Monsaraz. O seu logotipo esta representado na figura 8.

ESPORAO

Figura 8-Logotipo da empresa Esporao (Esporio, 2016)

A adega do Esporao apresenta como vinho de talha o Moreto e o Vinhas Velhas que se

encontra representado na figura 9. (Esporao, 2016)
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ESPORAQ

Figura 9-Vinho de talha-Vinhas Velhas 2016 (Esporao, 2016)

A Adega José de Sousa, José Maria da Fonseca concretiza um sonho antigo, o de
poder produzir vinho no Alentejo, numa propriedade carregada de prestigio e historia
(pelo menos desde 1878 que aqui se produz vinho) utilizando técnicas tradicionais de

vinificagdo. E situada no centro de Reguengos de Monsaraz. (Jmf, 2017)

Na figura 10 encontra-se representado o logotipo da adega José de Sousa.

+ADEGA -

- JOSEs

Figura 10-Logotipo da Adega José de Sousa (Jmf, 2017)
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Adega José de Sousa tém como vinho de talha o José de Sousa Mayor Tinto como se

pode observar na figura 11.

JOSE MARIA
+ FONSEGA

J0SE DE SOUSK

et s

ALENTEJAND

Figura 11-José de Sousa Tinto 2014 (Jmf, 2017)

1.2.3-Producido em Vila de Frades

O vinho de talha ¢ uma pratica muito antiga, em Vila de Frades, concelho da Vidigueira,
distrito de Beja, segundo dados histdricos, indicam que a talha existe desde a época
romana, ou seja, ha mais de dois mil anos. Uma prova disso ¢ as ruinas de Sao Cucufate,

uma vila romana do seculo I. (Anénimo, 2018a)

Vila de Frades tem cerca de 900 habitantes (2011) e tem aproximadamente 25,58km? de
area, ¢ uma aldeia muito conhecida pelo seu vinho de talha tendo adquirido o estatuto de

Capital do Vinho de Talha. (Anénimo, 2018a)

Aldeia no centro do Alentejo, faz parte da sub-regido vitivinicola da Vidigueira. Terra
rodeada de vinhas, situada a sul da serra de Portel, esta protegida dos ventos do Norte, o

que resulta num microclima especifico. (CVRA, 2017)

A casta Antdo Vaz ¢ conhecida pela casta da Vidigueira, por ser uma casta procedente de
clima quente, a casta Antdo Vaz encontra-se particularmente bem-adaptada ao clima
soalheiro da grande planicie, auferindo de elevados padrdes de resisténcia a seca e as

maleitas.
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Figura 12-Ruinas de Sao Cucufate (Anénimo, 2018a)

Na figura 12 pode se observar as Ruinas de Sao Cucufate, localizam-se em Vila de Frades,
estas ruinas sdo de época romana, no séc. I d. C., uma vila, centro de uma exploragao

agricola. (Anénimo, 2017)

Em Vila de Frades existem muitos produtores de vinho de Talha, das informagdes
recolhidas aos populares, sabe se que existem mais de 8 adegas na regido, e que muitos
mesmo sem uma adega convencional conseguem fazer o seu vinho de talha em casa.
Todos os produtores conseguem vender o seu vinho, sendo que em fevereiro ou margo as
talhas ja se encontram vazias. Na figura 13 esta representado uma adega em Vila de

Frades com varias talhas.

A ACV- Vinhos de Talha e a Honrado-Vinho de talha Artesanal sdo dois produtores de

Vila de Frades com vinho certificado.
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Figura 13-Adega em Vila de Frades (Fonte prépria)

1.3-Métodos de elaboracao do vinho de talha

Neste ponto serdo descritos os métodos de elaboragdo de vinho de talha.

1.3.1-As talhas

A talha ¢ uma “vasilha” feita de barro, com diferentes capacidades, utilizada

tradicionalmente no Alentejo para elaboracdo de vinho.

A talha raramente ultrapassa os dois metros de altura e uma tonelada de peso, podendo,
no maximo, conter 2.000 litros de mosto. Uma vez que se trata de um pote de barro, a sua

estrutura € porosa pelo que se impde a impermeabilizacio do seu interior.

As talhas sdo anforas e dada a sua porosidade, a mesma casta, vindimada no mesmo dia,
mas vinificada em talhas diferentes pode tornar a qualidade do vinho ou as tonalidades

dos vinhos completamente diferentes. Nao hé duas talhas com o paladar igual.

O vinho ¢ chamado da talha por, justamente, ser feito nesse recipiente de barro. A olaria
foi trabalhada com especial sofisticagdo pelos romanos, sendo disso exemplo os vestigios

encontrados nas ruinas de Sdo Cucufate.
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A talha ¢ de especial importancia no decurso do processo de vinificagdo, por o barro ser
um material poroso e assim permitir uma microxigenagao no interior da vasilha (que ¢
besuntada previamente com pez, uma resina natural, a fim de evitar a oxigenagdo

excessiva e com cera de abelha)

O facto de as talhas possuirem tamanhos, porosidade, e espessuras diferentes entre si
implica que os niveis de oxigénio e temperatura a que as uvas e massas vinicas sao sujeitas

durante a fermentacdo seja diferente de talha para talha.

Desta forma, apesar de muitas vezes feitos com as mesmas uvas, os Vinhos de Talha tém
a particularidade de ser todos diferentes entre si devido ao toque unico que cada talha lhe
confere. Torna-se, portanto, impossivel replicar um lote, o que consequentemente traduz

a singularidade deste tipo de vinho e assegura o seu carater artesanal.

E de salientar que existem varios tipos e tamanhos de talha, mudando de regido para
regido, diz nos um produtor que as talhas de Vila de Frades sdo de formato diferente,

sendo as de Cuba, uma regido muito proxima de Vila de Frades um exemplo disso.

Os oleiros artesanais mais proximos de Vila de Frades que atualmente fabricam talhas
sdo em S. Pedro do Curval e Beringel. Na figura 14 pode observar-se algumas talhas de

uma adega de Vila de Frades.

~_

Figura 14-Talhas de uma adega de Vila de Frades (Fonte propria)
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1.3.2-Preparacio da vindima: a limpeza da talha

A maneira como se efetua a pesga da talha passa pelo forte aquecimento do seu interior,
colocando-a ao alto e de cima para baixo (ou seja, com a boca virada para o solo) sobre

quatro pedras a fazer de apoio, no meio das quais se acende uma fogueira.

Conta um dos produtores de vinho de talha, que a talha ¢ um material poroso, necessita
de um revestimento que a torne menos permedvel. O método tradicional de
impermeabiliza¢al | [a [pesga” ou a “pesgagem’ da talha, isto [ arebocagem da mesma

com resina de pinheiro a que se chama de pez louro.

O objetivo desta queima ¢ fazer derreter os restos de pez que foram anteriormente
colocados na talha, fazendo-os deslizar até a abertura virada para o chdo e removendo-os,
ao mesmo tempo que se prepara o interior da talha para agarrar a nova pez a colocar.
Simultaneamente, prepara-se a nova pez de acordo com a receita do pesgador, sendo
utilizada uma grande proporcao de pez louro a qual pode ser adicionada cera de abelha

e/ou azeite. (Vinho de talha, 2017)

1.3.3-Maturacao da uva

Para garantir uma produ¢do de um vinho de qualidade, ¢ necessario conhecer a
composi¢do quimica e fisica da uva ao longo do tempo e, em particular, no periodo que

antecede a vindima.
Existem variaveis relacionadas com a maturagao como: (Cardoso, 2007)

1. O peso do bago: difere entre castas, entre anos e entre locais. O peso do bago
aumenta durante a maturacao.

2. Acucares: o teor de acucares aumenta regularmente durante a maturacao, fixando-
se em valores que dependem das condigdes genéticas, de solo, do porta-enxerto,
alimentacao hidrica e técnica cultural.

3. pH: durante a maturacdo o pH aumenta, dependendo das castas o pH situa-se entre

2,90 e os 3.40.
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4. Acido mélico: o acido mélico desce continuamente desde o pintor até um valor
final que dependa da casta, do vigor da videira, das caracteristicas do solo e da
temperatura. Este ¢ responsdvel pelo sabor verde das uvas e vinhos. A sua
presenca em teores elevados ¢ um sinal evidente de ma maturagao.

5. Acido tartarico: durante a maturacdo o acido tartarico diminui, na auséncia de
chuvas, podendo voltar a subir, em periodo pluvioso.

6. Compostos fendlicos: os compostos fenodlicos determinam, em grande parte, a cor
e o sabor dos vinhos tintos e o seu teor estd muito dependente das condi¢des
meteoroldgicas- luminosidade e temperatura e do estado fisioloégico da videira.
Durante a maturagdo, as peliculas das uvas tintas vao-se enriquecendo em
compostos fendlicos, nomeadamente, antocianinas e taninos.

7. Compostos azotados: apesar do azoto estar essencialmente concentrado na
pelicula, a quantidade existente na polpa ¢ também bastante significativa. Durante
a maturagdo assiste-se a uma acumulacao regular de azoto na pelicula e na polpa.

8. Cinza ¢ elementos minerais: durante a maturagao assiste-se 4 acumulagdo de
elementos minerais, a acumula¢do desdds substincias parece depender da
temperatura e da disponibilidade de 4agua.

9. Compostos de aroma: existe pouca informagao sobre a evolucao destes compostos

durante a maturagao. (Cardoso, 2007)

No vinho de talha o controlo de maturagao ¢ praticamente inexistente, sabe-se apenas que
os produtores de vinho de talha preferem uma vindima mais tardia, para assim obterem

vinhos mais longos e aromaticos.

Um dos produtores conta que muitos que ndo tém vinha, pedem autorizagdo aos donos
das grandes herdades para irem ao chamado “rabisco das uvas” que ¢ deixado pela
vindima mecanica, o que permite aos muitos que nao possuem terras e vinhas proprias,

continuar a fazer e desfrutar do seu vinho.

1.3.4- Colheita e transporte da uva

Para a colheita para o vinho de talha, todos os produtores utilizam a colheita manual uma

vez que esta permite ao operador fazer uma sele¢do de cachos, separando as partes dos
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bagos verdes, secos ou atingidos de doengas como o oidio ou a podriddo. Além de que a

vindima mecanica requer um custo muito elevado.

Os meios de transporte para as adegas particulares dos produtores sdo realizados em
transporte proprio, alguns tem trator com reboque, mas a maioria utiliza caixas de plastico
de pequenas dimensdes. Na figura 15 pode observar-se um trator com reboque com uva

branca pronta para entrar na adega.

Figura 15-Uva transportada em trator com reboque (Fonte Prépria)
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1.3.5-Elaboracao do vinho de talha

No vinho de talha o processo de fabrico para o vinho branco e para o vinho tinto ¢

idéntico, pode observar cada etapa no fluxograma 1.

Vinho de talha

Esmagamento da uva

Mosto na

< Adigdo de SO2
Talha

Fermentagdo Alcodlica

Repouso do
Vinho

Abertura da talha a 11 de

novembro

Fluxograma 1- Fluxograma de elaboracio do Vinho de talha branco e/ou tinto

r

As uvas sdo desengacadas, isto é, separadas da parte lenhosa, ¢ depois esmagadas.
Colocadas nas talhas, nas quais acontecerd o processo fermentativo, medem-se a

densidade do mosto e da sua temperatura, para assim saber o teor de acUcares.
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No periodo das 48 horas seguintes, inicia-se a fermentagdo do mosto (o qual deveria ser
analisado para determinar o grau de acidez e a eventual necessidade de se lhe adicionar

acido tartarico).

O vinho tera que ficar em contacto com as massas, até ao Sao Martinho. Mais ou menos,
dois meses. Durante esse periodo, € necessario mexer diariamente as massas com um rodo
de madeira (uma vara com uma "cabeca"), mergulhando-as na parte liquida. D4-se o nome
de "molha da manta" e ¢ feito duas a trés vezes, na fase mais tumultuosa da fermentagao,
que decorre nas primeiras duas a trés semanas, € apenas uma, no restante periodo. No fim

do processo, s existe vinho a superficie, com as massas no fundo.

Durante o periodo de fabrico do vinho, através do seu contacto continuado com as massas,
diz-se que ele estd "na mae". A camada de alcool e de diéxido de carbono que se vai
acumulando na parte superior, associada ao proprio formato da talha, funciona como uma

espécie de vedante natural, impedindo a oxidagao.

Um tempo apds o comeco da fermentagdo, retira-se o vinho pela torneira colocada no
orificio existente na parte inferior da vasilha de barro, sendo de imediato colocado na
parte superior da mesma. Chama-se a isto "passar o vinho", funcionando tal processo
como uma filtragem natural do vinho através da parte solida entretanto acumulada no
tergo inferior da talha. O objetivo € torna-lo o mais limpido possivel. Estara assim pronto
para consumir, sobretudo nos dois meses seguintes, pois trata-se de um produto de

acentuada sazonalidade.
O desengace no vinho de talha [ [] 6/manualmente al] [] [] e ura “ripadeira”.

Posteriormente as uvas serdo esmagadas, mas os engagos serdo colocados na talha de

modo a fermentar com 0 mosto.

Com o esmagamento provoca-se o rompimento da pelicula, com libertacio do sumo
contido na polpa da uva, a dispersao das leveduras indigenas e enzimas no mosto € o seu

arejamento, tudo concorrendo para o arranque da fermentagdo alcoolica.

Tradicionalmente as uvas sdo esmagadas a pé, contam os produtores de vinho de talha.
Esta representa um esmagamento suave, deixando bastantes bagos inteiros que rebentam

no decorrer da fermentacao e dos recalques ou repisas.

Os produtores utilizam esmagadores desengacadores como se pode observar na figura 16.
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Figura 16-Desengacador esmagador usado numa adega em Vila de Frades (Fonte Propria)

O dioxido de enxofre vulgarmente ou anidrido sulfuroso ¢ um dos Unicos produtos

utilizados no vinho de talha no inicio do processo de fabrico.

Umas das propriedades mais importantes do didéxido de enxofre ¢ a sua agdo anti-
bacteriana e, em menor grau, uma acao sobre as leveduras. Deste modo o didéxido de

enxofre ¢ por exceléncia o conservante de mostos e vinho. (Cardoso, 2007)

Tém acdo antioxidante que resulta na facilidade com que ele proprio ¢ oxidado, protege
assim, alguns constituintes do mosto, como os polifendis. Tém acdo antidiastasica que

inibe ou destrdi algumas enzimas, como a tirosinase e a lacase. (Cardoso, 2007)
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A fermentagao alcoolica consiste na transformacao dos agucares das uvas em alcool, com
libertagdo de dioxido de carbono. E de salientar que inicialmente na fermentacio as
leveduras que predominam sdo as leveduras apiculadas, que sdo muito sensiveis ao etanol
e ao didxido de enxofre. Por isso, logo que se atinge 3 a 4% de teor alcoodlico as apiculadas

dao lugar as leveduras saccharomyces cerevisiae, muito resistentes ao etanol. (Cardoso,

2007)

Na figura 17 pode observar-se as massas a entrar na talha através de uma mangueira e

com auxilio de uma bomba.

Figura 17-Massas a entrar na talha numa adega em Vila de Frades (Fonte propria)

No vinho de talha durante a fermentagdo, as massas vinicas sdo mexidas artesanalmente
com um rodo de madeira. Estas operacdes ocorrem varias vezes por dia (no minimo duas
vezes, mas geralmente mais), incluindo, por vezes, durante a noite a fim de procurar evitar
que as massas a superficie obstruam a boca da talha criando pressao no interior da cuba e

origine o seu rebentamento.

A fermentacdo termina, em regra, apds 8 a 15 dias da entrada das uvas na talha,
demorando ainda mais algumas semanas para que a parte sélida dos cachos (que no inicio
deste processo estava a superficie) se deposite no fundo da talha. Essa parte solida tera
um papel fundamental na filtracdo do vinho, quando for a abertura da talha para consumo

direto.
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Os produtores em questdo tal como tantos outros em Vila de Frades abrem as suas talhas
no dia de Sao Martinho, dia 11 de novembro. Contam que ¢ uma tradi¢ao ja dos tempos

de seus avos, e que sempre foi realizado assim e € para manter.

A saida do vinho pela talha acontece pela torneira colocada no orificio existente na parte

inferior da vasilha de barro.

1.3.6-Certificacido do vinho de talha DOC Alentejo

No Alentejo, a Comissao Vitivinicola Regional Alentejana (CVRA) assegura que todos
os milhares de litros produzidos, engarrafados e comercializados com Denominacao de
Origem Alentejo, ou Vinho Regional Alentejano, sdo controlados. A CVRA tem 97
milhdes de litros de vinho certificado, 1130 marcas e 245 produtores. (CVRA, 2017)

Vinho com Denominagao de Origem “Alentejo”- Vinho de Talha t€ém como documentos
de referéncia a portaria n® 296/2010 de 1 de junho de 2010 e Portaria n.® 244/2014 de 24
de novembro. (CVRA, 2016)

A CVRA, em 2011, reconheceu o método de producdo e incluiu o vinho de talha na
Denominagao de Origem Alentejo, passando a assegurar o seu controlo de origem, ou
seja, que ¢ feito com uvas da regido, e a certificar a qualidade do mesmo. De acordo com
dados da CVRA no primeiro ano de certificagdo, foram produzidos 3200 litros de vinho
de talha. Esse nimero tem aumentado e, em 2016, a CVRA certificou aproximadamente

44 mil litros, ou seja, 12 vezes mais do que em 2011. (Lusa, 2016)

Na elaboragao dos vinhos e produtos vitivinicolas com direito ao uso da DO reconhecida
pela portaria sdo seguidos os métodos de vinificagdo tradicionais e as praticas e
tratamentos enoldgicos legalmente autorizados, incluindo -se nos métodos tradicionais a
vinificacao em talha, cujos vinhos assumem a designacao de «vinho de talhay», desde que
produzidos em conformidade com o disposto em regulamento proprio emitido pela

entidade certificadora. (Portaria n.° 296, 2010)

Os produtores e comerciantes dos vinhos e dos produtos vitivinicolas com direito a DO
«Alentejo», com exce¢do dos retalhistas, devem efetuar a respetiva inscrigdo, bem como
das respetivas instala¢des, na entidade certificadora, em registo apropriado. (Portaria n.°

296, 2010)
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No anexo 1 pode observar uma declaragdo de colheita e producdo de vinho de talha, sendo
esta da CVRA-Comissdo Vitivinicola Regional Alentejana. Esta declaragdo permite a
CVRA o controlo dos vinhos DO “Alentejo” com direito a designagao «Vinho de Talha»
que deverao, os mesmos: (CVRA, 2011)

a) constar de uma conta-corrente especifica;
b) permanecer em adega e armazém devidamente identificados.

A mesma declaragdo diz que na elaboragdo do «Vinho de Talha» serdo seguidos os
métodos tradicionais e as praticas e tratamentos enoldgicos legalmente autorizados,

devendo adotar-se obrigatoriamente os seguintes processos:
a) desengace das uvas € obrigatério;
b) a fermentacao terd lugar em talhas ou potes devidamente impermeabilizados;

c) As massas vinicas terdo que ser mantidas dentro da talha, pelo menos até¢ 11 de
novembro do ano no qual ocorre a vinificagdo, ndo devendo estas ser retiradas antes da

verificacao técnica da CVRA.
O Regulamento diz ainda que:
Nas caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas:

a) Os vinhos com direito a designacdo “Vinho de Talha” deverdo apresentar as

caracteristicas fisico-quimicas legalmente previstas para os vinhos com DO “Alentejo”.

b) Do ponto de vista organolético, devem satisfazer os requisitos apropriados quanto a
cor, a limpidez, ao aroma e ao sabor, definidos em “Regulamento dos requisitos
organoléticos minimos da CVRA”, considerando a especificidade tecnoldgica do vinho

de talha.
Na rotulagem:

A designacdo «Vinho de Talha» na rotulagem € obrigatéria sempre que seja adotado o
processo tecnoldgico especifico previsto no presente Regulamento, em tudo o mais a
rotulagem devera obedecer as normas legais aplicaveis bem como as definidas pela

CVRA para os vinhos com direito a DO “Alentejo”.
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2-Material e Métodos

2.1-Material

2.1.1-Questionario aos produtores

Foi elaborado um questionario para ser aplicado aos produtores de vinho de talha.
As questdes colocadas pretendem recolher informagao sobre:

Métodos de elaboragao do vinho de talha

Produtos utilizados no vinho de talha

Tempo de fermentacdo do vinho de talha

Castas utilizadas no vinho de talha

Estabilidade do vinho de talha

Cuidados e curiosidades sobre o vinho de talha

Na pagina seguinte apresenta-se o modelo de questionario desenvolvido.
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INSTITUTO POLITECNICO DE BEJA :1.’

Escola Superior Agraria

uicoin Agraria
Mestrado em Engenharia Alimentar

Leia atentamente todas as questoes, responda de forma clara e completa!

Nome: Data: /]

Ha quantos anos produz vinho de talha?

Produtos utilizados para o vinho Branco? Qual o tempo de fermentacio da cuba

em questio?

Castas utilizadas no vinho Branco na cuba em questao?

Produtos utilizados para o vinho Tinto? Qual o tempo de fermenta¢io da cuba

em questio?

Castas utilizadas no vinho Tinto na cuba em questio?
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Quantos anos tem as talhas? Como é realizada a limpeza da talha?

Qual o0 melhor estado de maturacgao da uva para o vinho de talha?

Mergulha as massas dos vinhos quantas vezes por dia? Em alguma hora

especifica?

Mede a densidade e anota os valores?

Que duracao tem este vinho?

Curiosidades/Cuidados que se deve ter no vinho de talha?

Obrigado!
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2.1.2-Recolha das amostras de vinho

Para a realizagdo da analise fisico-quimica foram recolhidas trés amostras de vinho

branco de produtores diferentes e duas amostras de vinho tinto.

As amostras foram recolhidas no dia 10 de janeiro de 2018.

Cada amostra ¢ engarrafada e rolhada, cada amostra tem cerca de 1 litro. Esta ¢

armazenada a baixas temperaturas para manter a sua composi¢ao inicial.

As amostras utilizadas neste trabalho foram recolhidas em adegas de Vila de Frades e

analisadas na Escola Superior Agraria de Beja.

As amostras sdo designadas de:

Amostra A (Produtor 1- Vinho Branco)

Amostra B (Produtor 2- Vinho Branco)

Amostra C (Produtor 3- Vinho Branco)

Amostra D (Produtor 4- Vinho Tinto)

Amostra E (Produtor 5- Vinho Tinto)
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2.2-Métodos
2.2.1-Aplicacio dos questionarios

Foram realizados questiondrios a cada um dos cinco produtores de vinhos de talha

referenciados nesta dissertagao.

De salientar que ndo sera revelado a identidade de qualquer produtor nesta dissertacao.

Todos os produtores fabricam o seu vinho em Vila de Frades, tento todos eles ja grande

experiéncia na arte.

O questionario foi realizado por entrevistas.

No apéndice 1 no final da dissertagdo estdo todos questiondrios com as respostas de cada

produtor.

2.2.2-Analises fisico quimicas

Acidez Total

Os acidos sao constituintes fundamentais do vinho, provém da uva, mas também resultam
da atividade de leveduras e bactérias, de processos quimicos naturais que ocorrem durante
a evolugdo do mosto ou vinho e de praticas enologicas. Os acidos da polpa encontram-
se menos neutralizados que os dos engacgos e das peliculas, sendo, portanto, menor o pH

do respetivo suco celular. (Cardoso, 2007)

Os acidos da polpa variam de cacho para cacho, de bago para bago e, dentro do mesmo

bago, da periferia para o centro. (Cardoso, 2007)

A acidez condiciona a estabilidade, a cor e as caracteristicas sensoriais do vinho. Na
prova, a acidez dd4 uma sensagdo de frescura, quando moderada, ou cortante quando

exagerada. (Curvelo-Garcia, 2015)

A acidez total ¢ definida como a soma dos acidos tituldveis quando se leva o pH a 7 por
adicao de uma solucdo alcalina titulada. O didxido de carbono nao esta incluido na acidez

total (OIV, 2017b)
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A acidez total dos vinhos de acordo com o Reg. (CE) n° 491/2009 deve ser igual ou
superior a 3,5 g/l (46,6 meg/dm?).

A analise aos vinhos foi realizada pelo método OIV-MA-AS313-01.

Materiais- Materiais correntes de laboratério.

Método—Titula-se os 4cidos presentes no vinho com solugdo de hidroxido de so6dio na

presenga do indicador azul de bromotimol.

Calculos: AT=0,75xV (g 4cido tartarico/dm®)

Acidez Volatil

Acidez volatil designa o conjunto de 4cidos gordos da série acética presente nos vinhos
quer sob a forma livre, quer combinados, sendo o principal o acido acético, e facilmente

removiveis por destilacao. (OIV, 2012b)

O 4cido acético representa mais de 90% dos acidos volateis, forma-se durante a
fermentagdo alcoolica e malo-lactica. Podem ocorrer formagao de teores anormalmente
elevados por acdo de bactérias lacticas por decomposicao de agtcares, acido tartarico ou
glicerol ou por agdo de bactérias acéticas com oxidacdo do etanol. Durante o
envelhecimento dos vinhos, o 4cido acético pode ser originado por via quimica. (Curvelo-

Garcia, 2015)

O teor de acidez volatil encontra-se regulamentado sendo o limite maximo em vinhos
brancos e rosados de 1,08 g ac. acético /L (Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo I C- 1 b) e em
vinhos tintos de 1,2 g/L 4c. acético (Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo I C- 1 ¢).

A analise aos vinhos foi realizada pelo método OIV-MA-AS313-02

Materiais — Destilador enoldgico “SELECTA” modelo DE-1626 representado na figura

18, e material corrente de laboratorio.

Método- Titula-se os acidos volateis do destilado com solugdo de hidroxido de sdédio

0,05N e o indicador fenolftaleina. Realizam-se mais duas titulacdes com iodo a 0,01N
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que correspondem a fracdo de anidrido sulfuroso que ¢ recolhida no destilado e deve ser

deduzida da primeira titulacao.

Cialculos: AV=0,3xV-(V'/10-V""/20) (g 4cido acético/dm?)
V= volume em ml de hidréxido de soédio 0,05N

V’= volume em ml de iodo 0,01N em anidrido sulfuroso livre

V’’= volume em ml de iodo a 0,01N em anidrido sulfuroso combinado

Figura 18-Destilador enoldégico da marca “SELECTA” (Fonte propria)

Acidez fixa

A acidez ¢ calculada a partir da diferenca entre a acidez total e a acidez volatil.

A analise aos vinhos foi realizada pelo método OIV-MA-AS313-03.
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pH

O pH [Jum indice global de acidez, que avalia a “disponibilidade atual” de ides
hidrogénio. E particularmente relevante pois condiciona o grau de ionizagio de vérios
compostos quimicos, a taxa de algumas reacdes quimicas, as propriedades fisicas e
estabilidade microbioldgica. A acidez condiciona a estabilidade, a cor e as caracteristicas
sensoriais do vinho. Na prova, a percecdo da acidez est4 condicionada pela presenga dos
10es hidrogénio. A acidez d4 uma sensacdo de frescura, quando moderada, ou cortante
quando exagerada. Ao provar, um ataque acido indicia um pH baixo, dado as papilas

gustativas reagirem rapidamente a presenga dos i0es hidrogénio. (Curvelo-Garcia, 2015)

A analise aos vinhos foi realizada pelo método de potenciométria.
Materiais — Potenciometro

Método - Calibrar o potenciometro, mergulhar o electrolito na amostra. Medir o pH até

o valor estabilizar.

Anidrido Sulfuroso Livre

Segundo o OIV, o anidrido sulfuroso livre ¢ definido como o diéxido de enxofre presente
no mosto e nos vinhos nas seguintes formas: H2SO3 e HSO3". Este método ndo desconta

os compostos interferentes como por exemplo as antocianinas. (OIV, 2012b)
A andlise aos vinhos foi realizada pelo método de Paul.
Materiais — Destilador de anidrido sulfuroso de Paul, suporte, pinga universal.

Método — Colocar na matriz principal 10ml de hidrogénio peroxido 0,9% e umas gotas

de indicador misto 4,4.

Na matriz esférica de 250ml colocar 30ml de vinho e 10ml de acido ortofosforico 85%.
Fazer passar o ar durante 20minutos.

Retirar a matriz principal e titular com hidréxido 0,01N até ficar com cor verde azeitona.

Anotar o volume gasto pela bureta e multiplicar por 10,7 obtendo assim o valor de
anidrido sulfuroso livre expresso em mg/dm?.
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Anidrido Sulfuroso Total

O anidrido sulfuroso total é o conjunto de todas as formas, livres e combinadas, de didoxido
de enxofre presentes no vinho. A legislagdo aponta para niveis maximos de anidrido
sulfuroso totais inferiores a 150 mg/dm3 para vinhos tintos ou inferiores a 200 mg/dm3

para vinhos brancos e rosés. (Reg. (CE) n°. 606, 2009)

A andlise aos vinhos foi realizada pelo método Paul. Na figura 19 pode observar um

destilador de Paul.
Materiais — Destilador de anidrido sulfuroso de Paul, suporte, pinga universal

Meétodo- Proceder de maneira idéntica ao anidrido sulfuroso livre como foi referido

anteriormente, mas com aquecimento da amostra de vinho na manta de aquecimento.

Figura 19-Destilador de anidrido sulfuroso de Paul (Fonte prépria)
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Teor Alcoolico

O titulo alcoométrico volumico adquirido ¢ definido como o nimero de volumes de 4lcool
puro a temperatura de 20 °C contidos em 100 volumes do produto considerado a essa
temperatura, conforme descrito no regulamento (UE) N.° 491/2009. Neste parametro para
além do etanol incluem-se os seus homologos (4lcoois superiores) e ésteres existentes em
pequenas quantidades no vinho que sdo arrastados no processo de destilagdo. O etanol
resulta da fermentacdo dos agucares das uvas pelas leveduras; em certos vinhos, como ¢
o caso dos licorosos podera igualmente provir da adi¢do de aguardente/alcool. (Reg (CE)

n°. 491, 2009)

Trata-se do segundo elemento presente em maior concentracao no vinho, a seguir a agua,
aportando uma sensacdo de untuosidade e dogura quando se encontra em concentragdes
equilibradas; dando uma sensacdo caustica e agressiva quando se sobrepde ao resto da
matriz e fazendo o vinho parecer ser diluido e delgado quando a sua concentragdo ¢
demasiado baixa relativamente aos outros componentes. Valores elevados de teor
alcoolico contribuem para uma maior estabilidade microbiolégica do vinho, mas nao

sendo, todavia, fator suficiente para garantir essa estabilidade. (Curvelo-Garcia, 2015)

O teor alcodlico foi realizado por o método OIV-MA-AS312-01A. Na figura 20 pode

observar o ebulidmetro utilizado nas analises.
Materiais — Ebulidometro eletronico BULTEH 2000.

Método- Procede-se a ebuli¢do da dgua, de seguida comega-se a leitura das amostras
de vinho, fazendo-se uma limpeza no ebuliometro entre cada amostra.
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Figura 20-Ebuliometro Digital da marca BULTEH 2000 (Fonte prépria)

Massa Volamica

A massa volimica de um vinho a 20°C (p20) [calculada pelo quociente entre a massa no
vazio de um certo volume de vinho a temperatura de 20°C e esse volume expressa em
g/cm3. A determinagdo da massa voliimica apresenta algumas vantagens principalmente

quanto a concentracao de agucares existentes nos mostos. (Curvelo-Garcia, 1988)

A determinacao da massa volumica apresenta algumas vantagens principalmente quanto

a concentracao de agucares existentes nos mostos (Curvelo-Garcia, 1988)
A massa volimica foi realizada pelo método OIV-MA-AS2-01B.
Materiais — Proveta de 250 cm®; Termdmetro e aredmetro.

Método- Coloca-se o vinho na proveta de 250cm? de seguida mede-se a temperatura com

o termOmetro, anota-se o valor.

No préximo passo faz-se a medi¢do com o aredmetro.
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Densidade Relativa

Densidade ¢ a massa por unidade de volume de vinho ou mosto a 20 ° C. E expresso em

gramas por mililitro, e indicado pelo simbolo p20°C.

Densidade Relativa a 20 ° C ¢ expressa com o numero decimal, da densidade do vinho ou

mosto a 20 ° C a densidade da 4gua na mesma temperatura. (OIV, 2009a)
A Densidade ¢ determinada pelo método OIV-MA-AS2-01B.

A densidade relativa € calculada a partir do valor da massa volimica.

Extrato Seco Total

Segundo a OIV, designa-se por extrato seco total de um vinho, o conjunto de todas as
substancias que nao se volatilizam, em condicdes fisicas tais que os componentes desse

extrato sofram o minimo de alteracoes.

O extrato seco total ¢ calculado indiretamente a partir do valor da densidade do residuo
seco sem alcool. Esta analise permite verificar possiveis fraudes nos vinhos, como por
exemplo detetar se houve adicdo de 4dgua e aguardente; dgua e aglicares nos mostos
quando este estd a ser fermentado. Este parametro torna-se por isso, um elemento

caracterizador da qualidade e genuinidade de um vinho. (OIV, 2012a)

O extrato seco total foi realizado pelo método OIV-MA-AS2-03B.

Teor de Acucares Redutores

De acordo com o regulamento (CE) n® 607/2009, os agucares totais integram a lista das
analises fisico-quimicos obrigatdrias para o exame analitico dos produtos abrangidos por
indicagdo de origem. Os agucares totais sdo expressos em frutose e glucose e incluem a
sacarose eventualmente presente no caso dos vinhos frisantes e dos vinhos espumantes.

(Reg (CE) n°. 607, 2009)

Os agucares redutores foram determinados pelo método OIV-MA-AS311-01A.
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Materiais —Aparelho de refluxo constituido por baldo Erlenmayer de 500cm3 ligado a
uma unido esmeralda a um refrigerante ou outro equivalente. Dispositivo de

arrefecimento por corrente de dgua fria.

Método- Para verificar o rigor da técnica, procede-se a um ensaio prévio utilizando a
solugdo-padrdo de acucar invertido em condicdes idénticas as seguintes para a solugdo-

problema.

No baldo do aparelho de refluxo, introduzem se 15cm? de 4gua e, medidos por pipeta de
precisio, 25¢cm? de solugdo cupro-alcalina e 10cm? do filtrado que niio devem conter mais

de 60mg de acucares redutores, expressos em agucar invertido.

Juntam-se alguns fragmentos de pedra-pomes ou equivalente e leva-se a ebuli¢do,
devendo esta atingir-se em 2min. Adapta-se o refrigerante de refluxo ao baldao e
prossegue-se a ebulicdo durante aproximadamente 10min. Arrefece-se de imediato em
corrente de dgua fria sem agitar. Apos arrefecimento completo, seguida e sucessivamente,
adicionam-se 10cm® de solug¢do de iodeto de potassio, 25cm’ de solugdo de acido

sulfairico e 2cm? de solucdo de cozimento de amido.
Titula-se com a solucgao de tiossulfato de sodio.

Paralelamente, efetua-se um ensaio em branco no qual se utilizam 10cm® de 4gua em

substituicio dos 10cm? do filtrado.

Turbidez

A turbidez consiste na redu¢do da transparéncia de um liquido devido a presenca de
substancias ndo dissolvidas. A unidade de turbidez usada é: NTU — unidade de turbidez
nefelométrica, que ¢ o valor correspondente a medicdo da luz difundida por uma
suspensao formulada padrao sob 6.2.2, a angulo de 90 ° para a direg¢ao do feixe incidente.

(OIV, 2009¢)

A estabilidade de um vinho ¢é, pois, sinénima de limpidez duradoura. A filtracao de um
vinho permite obter, rapidamente, a sua perfeita limpidez. Se o vinho contiver excesso de
determinadas substancias, pode ocorrer uma turvagao posterior, dizendo-se, por isso que

o vinho se encontra instavel. (Cardoso, 2007)
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A apreciacdo da limpidez faz-se no decurso da andlise sensorial, mas pode ser efetuada
em laboratério, através de um turbidimetro. A turbidez expressa-se em NTU

(nephelometric turbidity units) (Cardoso, 2007)

A turbidez foi realizada por o método OIV-MA-AS2-08. Na figura 21 pode observar o

Turbidimetro utilizado.
Materiais: Turbidimetro- “Tubiquant 1500IR”

Método-Antes de qualquer leitura o aparelho foi calibrado com as solug¢des padrao <0,1

NTU, 20 NTU, 200 NTU e 800 NTU.

Procede-se a leitura da amostra e anota-se o valor correspondente.

=

I8

N

Figura 21-Turbidimetro da marca tubiquant 1500IR (Fonte prépria)
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Antocianinas e Taninos

Sao estes os compostos que mais importancia t€m no que diz respeito a cor das uvas e
dos vinhos. As antocianinas representam uma parte muito importante quer
quantitativamente quer qualitativamente dos flavondides das uvas das castas tintas. Estas
encontram-se nas peliculas e nas trés ou quatro primeiras camadas da hipoderme bem
como na polpa de castas tintureiras, mais propriamente nos vacuolos celulares,
acumulando-se no inicio do pintor até & maturagdo seguindo o ritmo de acumulacdo dos

agucares. (Pirie & Mullins, 1977)

Os taninos sdo compostos hidrossoluveis com pesos moleculares entre os 500 e alguns
milhares de Dalton, que para além das reacdes normais das moléculas fenolicas,
apresentam capacidade para reagir com alcaldides, gelatina e outras proteinas formando

precipitados. (Bate-Smith, 1962)

Materiais- Espectrofotometro

Método -Clarificar a amostra de mosto por centrifugacdo ou filtracao.
Diluir a amostra 1:100 em solu¢ao de HCI.

Efetuar as leituras, num percurso Optico de 10mm, da absorvéncia nos seguintes

comprimentos de onda: 280 nm; 320 nm; 520 nm.

Calculos:

IPT =100 X A2s0
Antocianinas (mg/dm?) = 100 (22,76 x As20)

Taninos (mg/dm?) = 100 x 76 (A280-0,6 X As20-0,4 (A320 - 0,2 X As20))

Indice de Folin-Ciocalteau

O Indice de Folin-Ciocalteau foi aplicado pelo método de OIV-MA-AS2-10.

Materiais- Espectrofotometro com tinas de percursos 6ticos de 1,0cm.
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Método- Num baldo de precisdo de 100cm?, introduz-se 1cm? da amostra (diluida a 1/5
no caso dos vinhos tintos), 1 cm® de 4gua, Scm® do reagente de Folin-Ciocalteau e 20cm?

da solugao a 20% de carbonato de sodio.
Completa-se com agua.
Espera-se 30 minutos.

Determina-se a absorvéncia a 750nm sob 1cm de percurso 6Otico e relativamente a uma

testemunha preparada com agua em lugar de amostra.
Calculos:

IFC=a750nm x 20

Determinaciao da Cor

Na intensidade e tonalidade da cor o método utilizado foi o de Sudraud (método usual da
OIV, 1990), segundo neste ¢ necessario fazer 3 leituras no espectrofotometro a 420nm,
520nm e 620nm, em células de 1 mm, do vinho. A intensidade ¢é obtida através da soma
resultante das trés leituras a tonalidade consiste no quociente entre as leituras da
absorvéncia a 420nm e Absorvéncia a 520nm. Os resultados sdo expressos em unidades

de absorvéncia.

A cor pode apreciar-se por compara¢do em vinhos diferentes, pela medi¢dao da absor¢ao

em trés comprimentos de onda do expectro do vinho tinto: (Navarre 1997)
A 420nm, no amarelo, absor¢ao devida pela evolucao dos polifendis incolores;
A 520nm e 620nm no vermelho e no malva, absor¢do devida pelas antocianinas.

Calculos:
I = A420tAs20tAs20

T = A420/ As20
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Cinza

O teor de cinzas ¢ definido por residuo inorganico que permanece apds a queima da
matéria organica, ¢ realizada de tal maneira que todos os catides (excluindo o catido de

amonio) sdo convertidos em carbonatos ou outros sais inorganicos. (OIV, 2009b)
A cinza foi determinada pelo o método OIV-MA-AS2-04.
Materiais-Pipeta 20ml, cadinho de aluminio, placa quente, estufa.

Método- Pipeta 20 ml de vinho para o cadinho de aluminio previamente tarado (peso

original em g (p0)).

Evaporar em banho-maria fervente, e aquecer o residuo na placa quente a 200 ° C ou sob
o evaporador infravermelho até a carbonizagdo comecar. Quando nao houver mais fumo,

coloque o prato na estufa elétrico mantido a 525 + 25 ° C.

Apos 15 minutos ou carbonizagdo, remova a placa do forno, adicione 5 ml de agua
destilada, evapore em banho-maria ou sob o evaporador infravermelho, e aqueca

novamente o residuo a 525 © C por 10 min.

A combustdo (oxidagdo) das particulas carbonizadas ndo estd completa, as seguintes
operacdes sao repetidas: lavagem das particulas carbonizadas, evaporagdo da agua e

ignigao.

Apos o resfriamento no excicador, o cadinho de aluminio ¢ pesado (pl, g). O peso das

cinzas na amostra (20 ml) ¢ entao calculado como p = (p1 — p0) g.

Calculos:

P=pl-p2
Pcinza=50xP

Pesquisa da Fermentac¢ao malolactica (FML)

A fermentagdo maloléctica ¢ responsdvel pela redugdo da acidez total, muitas vezes
elevada em vinhos tintos jovens, a0 mesmo tempo que proporciona maior estabilidade

biologica e complexidade de aroma e sabor. (Daudt & Avila, 1997)
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Materiais- Papel de filtro whatman n°1, frascos para cromatografia, proveta de 50cm?,

micropipeta.

Método- Preparagdo do solvente: Misturam-se dois volumes de n-butanol com um

volume de acido acético. Deita-se esta mistura na cuba de cromatografia fechando-se de

seguida, em algumas horas antes da sua utilizagdo, a fim de saturar o ambiente.

Preparacdo da cromatograma: Corta-se uma folha de papel de filtro wahtman n°l em
retangulos (27x15cm). A 3-4cm da base traga-se uma linha a lapis onde se marcam os
pontos distantes 1,5-3cm, um dos outros nos quais se vao depositar 20ul das solugdes e
dos vinhos a analisar. Agrafam-se os bordos opostos do papel de modo a formar um
cilindro que se mergulha no solvente. Efetua-se uma cromatografia ascendente que dura
entre duas a trés horas. Seca-se o cromatograma ao ar e compara-se visualmente as

manchas obtidas com as dos padrdes. (amarelo em fundo azul)
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3-Resultados e Discussao
3.1-Inquérito aos produtores

Os produtores de vinho de talha questionados tém todos uma grande experiéncia em
produgdo de vinho como se pode observar na tabela 2, tendo um deles mais de 30 anos
de producdao. Em termos de duragdao do vinho de talha, os produtores por sua opinido
descrevem que o vinho podera aguentar meses ou até um ano em bom estado para

consumao.

Tabela 2-Inquérito aos produtores- Producio e duracio do vinho

Produtores Ha quantos anos produz vinho de talha?

Que duracao tem este vinho?

Produtor A Mais de 30 anos de produgdo. O vinho dura

mais que um ano.

Produtor B 9 anos de producdo. Os vinhos tém uma

duragdo alguns meses.

Produtor C 17 anos de produgdo. Os vinhos t€ém uma

duracao de cerca de um ano.

Produtor D Cerca de 15 anos de produgdo. O vinho

dura no maximo dois anos.

Produtor E Produz ha mais de 10 anos. O vinho tem

uma duracao de meses.

Em termos de castas, os produtores por vezes nao sabem ao certo quantas ou quais castas
utilizam uma vez que as uvas sao de vinhas antigas, vinhas estas que antigamente era por

habito colocar varias qualidades de castas na mesma “carreira” da vinha.

A casta mais utilizada nos vinhos brancos € a casta mais conhecido na regido, o Antdo
Vaz, seguida de Arinto. As castas utilizadas nos vinhos tintos sdo o Alicante Bouschet,

Syrah, Aragonez e Trincadeira.
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Em termos de castas e com o numero de produtores nao se consegue retirar uma conclusao
especifica, apenas que nos vinhos brancos o Antdo Vaz ¢ seguramente a casta preferida

entre os produtores como se pode observar na tabela 3.

Tabela 3-Inquérito aos produtores- Castas utilizadas

Produtores Castas Utilizadas
Produtor A Antdo Vaz e Arinto

Produtor B Antdo Vaz etc. (ndo sabe)

Produtor C Antdo Vaz

Produtor D Syrah, Alicante Bouschet e Aragonés
Produtor E Trincadeira e Alicante Bouschet

Pode retirar-se de conclusdao segundo a tabela 4 que em todos os vinhos de talha a

fermentagao alcodlica dura entre 14 a 16 dias.

Tabela 4-Inquérito aos produtores- Tempo de fermentacio alcoolica na cuba

Produtores Tempo de fermentac¢io da cuba
Produtor A 2 semanas (14/15 dias)

Produtor B 15/16 dias

Produtor C 2 semanas

Produtor D Cerca de 15 dias

Produtor E 16 dias

Pode-se retirar como conclusdo (tabela 5) que todos os produtores produzem o seu vinho
de forma idéntica. Todos mexem o vinho, sendo que uns sao apologistas de mexer duas

vezes por dia, enquanto outros preferem trés.

Entre os produtores ha os que preferem mexer as talhas do vinho diariamente, duas vezes
ao dia, normalmente de manha e a noite, enquanto outros produtores preferem mexer as

talhas de vinho trés vezes ao dia, de manha, durante o dia e a noite.
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Tabela 5-Inquérito aos produtores- Mergulha as massas do vinho?

Produtores Mergulha as massas dos vinhos?
Produtor A 3x ao dia (9h, 14h e 21h)

Produtor B 2x ao dia (de manha e a noite)

Produtor C 3x ao dia (de manha, meio do dia e a noite)
Produtor D 3x ao dia

Produtor E Minimo 2x ao dia

A maioria dos produtores ndo faz um controlo rigoroso, apenas dois dos produtores faz a
medi¢do da densidade e da temperatura como se pode observar na tabela 6. Pode conclui-
se que nesta amostra (apesar de reduzida) a maioria dos produtores ainda vinifica de uma
forma muito artesanal e empirica sem controlar a fermentacao alcodlica e a forma como

esta evolui.

Tabela 6-Inquérito aos produtores- Valores da Densidade

Produtores Mede a densidade e anota os
valores?

Produtor A Sim

Produtor B Nao

Produtor C Nao

Produtor D Sim

Produtor E Nao

Relativamente a idade e limpeza das talhas pode concluir-se que estas sao bastante
antigas, alguns produtores nem sabem quantos anos t€ém. A sua limpeza ¢ feita com Pez.
Sendo que dois produtores utilizam também a cera de abelha. A tabela 7 faz referéncia

aos anos das talhas e a limpeza da mesma.
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Tabela 7-Inquérito aos produtores- Talha

Produtores Quantos anos tem as talhas? Como
€ realizada a limpeza da talha?

Produtor A Mais de 30 anos, limpeza com Pez e cera
de abelha

Produtor B Nao sabe, limpeza com Pez

Produtor C Mais de 20anos, limpeza com Pez

Produtor D Nao sabe, limpeza com Pez e cera de
abelha

Produtor E Mais de 20 anos, limpeza com Pez

Na tabela 8 pode-se observar os produtos utilizados no vinho de talha, esta era uma das

maiores duvidas, em que os produtores responderam que o Unico produto que adicionam

ao vinho ¢ didéxido de enxofre. Os dois produtores que medem valores dizem que pode

ser adicionado 4cido tartarico caso seja necessario.

Tabela 8-Inquérito aos produtores- Produtos utilizados

Produtores Produtos utilizados
Produtor A Dioxido de enxofre
Produtor B Didxido de enxofre
Produtor C Didxido de enxofre
Produtor D Didxido de enxofre
Produtor E Diéxido de enxofre

3.2-Analises fisico quimicas

As andlises foram realizadas nos mesmos dias, o que confere um maior rigor e exatidao

pois ndo ha tantas diferencas ambientais (temperatura, humidade).

Os resultados apresentados das amostras de A, B, C, D ¢ E sdo os resultados médios de

duas amostras diferentes do mesmo vinho.

47



Acidez Total

No Tabela 9 podemos observar os valores da acidez total das amostras A a E.

Tabela 9-Resultado do teor da acidez total das amostras A a E

Vinho Acidez Total (g acido tartarico/dm?)
Amostra A 5,0
Amostra B 4,7
Amostra C 4.5
Amostra D 5,4
Amostra E 7,5

De acordo com o Reg. (CE) n® 491/2009 a acidez total deve ser igual ou superior a
3,5 g/dm?®, nas amostras apresentadas na tabela todos os vinhos tém uma acidez

superior.

De referir que com maior valor de acidez total encontra-se a amostra D e E, que sdo
os vinhos tintos, tendo a amostra E um valor mais elevado, de 7,5g acido

tartarico/dm?’.

Com menor valor de acidez total encontra-se a amostra C, com 4,5g acido
tartarico/dm®. embora seja um valor proximo das amostras A e B com respetivamente

5,0 e 4,7g 4cido tartarico/dm?.

Em comparacdo com os valores apresentados no simpdsio de producdo e
transformacgdo de alimentos em ambiente sustentavel (Cartolo et al, 2018) podemos
observar que o valor da mediana da acidez total para vinhos de talha tintos analisados
na CVRA ¢ de 5,2g/dm* o que em comparagdo com a amostra D e E se pode observar
que a amostra D apresenta um valor muito préximo, enquanto que a amostra E tém

um valor superior.
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Acidez Volatil
No Tabela 10 podemos observar o teor da acidez volatil em g/dm? das amostras A a E.

Tabela 10-Resultado do teor da acidez volatil das amostras A a E

Acidez Volatil (g acido
Vinho
acético/dm?)
Amostra A 2.9
Amostra B 1,5
Amostra C 0,7
Amostra D 1,7
Amostra E 3,5

De acordo com o Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo I C- 1 b) a acidez volatil deve ser igual
ou inferior a 1,08g de 4acido acético/dm? em vinhos Brancos e no caso dos vinhos tintos a

acidez deve ser igual ou inferior a 1,20g de 4cido acético/dm’.

Podemos observar na tabela 10 que todas as amostras estdo fora dos parametros

estabelecidos pelo Reg. (CE) n° 606/2009 exceto a amostra C.

Nestes vinhos ndo existe controlo de temperatura durante a fermentagdo alcoolica, nem
inoculacdo de leveduras, o que faz com que a flora presente seja mais heterogénea sendo
de esperar maior produgdo de compostos secundarios da fermentacdo com aumento da

acidez volatil.

Nao foram questionados os produtores se durante a fermentacdo alcodlica foi feito
controlo de temperatura de fermentacao. Tradicionalmente ela ndo ¢ feita o que contribui
para que esta reacdo seja mais heterogénea com mais reagdes secundarias e
consequentemente maior formacao de compostos secundarios de fermentagdo o que eleva

a acidez volatil.

Em comparacdo com os valores apresentados no simpoésio de produgado e transformagao
de alimentos em ambiente sustentavel (Cartolo et al, 2018) podemos observar que o valor

da mediana da acidez volatil para vinhos de talha tintos ¢ 0,71g/dm3 o que em
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comparacdo com a amostra D e E se pode verificar que estas apresentam um valor mais

elevado.

Acidez fixa

Na tabela 11 podemos observar o teor da acidez fixa das amostras A a E.

Tabela 11-Resultado do teor da acidez fixa das amostras A a E

Vinho Acidez Fixa (g/dm?%)
Amostra A 2,5
Amostra B 3,2
Amostra C 3,8
Amostra D 3,7
Amostra E 4

Com os valores de acidez fixa podemos observar a diferencga entre a acidez total e a acidez

volatil.

Os valores sdo bastantes proximos uns dos outros. A amostra E apresenta uma acidez total
muito mais elevada devido ao valor da acidez volatil, em termos de acidez volatil, em

termos de acidez fixa apresentada um valor semelhante aos outros vinhos.

pH

No Tabela 12 podemos observar os valores de pH das amostras A a E.

Tabela 12-Resultados do teor de pH das amostras A a E

Vinho pH
Amostra A 3,69
Amostra B 3,87
Amostra C 3,54
Amostra D 3,75
Amostra E 3,77
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Podemos concluir que os vinhos de talha no geral tém o pH alto, visto todas as amostras

estarem a cima de 3,4. Com este pH ha um baixo poder de conservacao, sendo que pode

haver alteragdes microbiologicas.

Em comparacdo com os valores apresentados no simpdésio de produgdo e transformagao

de alimentos em ambiente sustentavel (Cartolo ef a/, 2018) podemos observar que o valor

da mediana do pH para vinhos de talha tintos ¢ de 3,70 o que em comparagdo com a

amostra D e E se pode verificar que o valor destas amostras € proximo ao apresentado no

simposio.

Anidrido Sulfuroso Livre e Total

No Tabela 13 podemos observar o teor de Anidrido Sulfuroso livre e total das amostras

AaE.
Tabela 13-Resultados do teor de anidrido sulfuroso livre e total das amostras A a E
Anidrido Sulfuroso Livre e Total

Vinho Anidrido Sulfuroso Livre (mg/dm?®) | Anidrido Sulfuroso Total (mg/dm?)
Amostra A 13 64
Amostra B 5 17
Amostra C 7 71
Amostra D 38 101
Amostra E 11 11

51




120

100

Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D Amostra E

B D [e]
o o o

Anidrido sulfuroso mg/dm3
N
o

M Anidrido Sulfuroso Livre M Anidrido Sulfuroso Total

Figura 22-Teores de anidrido sulfuroso livre e total das amostras A a E

Para uma melhor compreensdo pode se verificar na figura 17 os valores de anidrido

sulfuroso livre e total e concluir melhor as diferengas entre cada amostra.

O anidrido sulfuroso livre ¢ efetuado para que se verifique se o vinho estd dentro dos
limites aconselhados, assim garantindo a estabilidade do vinho. O anidrido sulfuroso livre

ndo tem limite legal, mas tem como valor referéncia 25 a 30mg/ dm”.

O anidrido sulfuroso total tem um limite legal, pois em excesso pode ser toxico e colocar
em risco a saude do consumidor. O seu limite legal para vinhos tintos ¢ < 150 mg/l e para

vinhos brancos ¢ < 200 mg/l segundo Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo I B — A. 1.b).

Em termos de anidrido sulfuroso livre pode verificar-se que nenhuma amostra esta dentro
do valor referéncia de 25 a 30mg/dm?, as amostras A, B, C e E esto bastante a baixo,

enquanto que a amostra D esta a cima do valor com 38mg/dm?.

Nas amostras de vinhos brancos, conclui-se que todas estdo no limite legal que ¢ de <200
mg/ dm?, a amostra A tem um valor 64 mg/dm?, a amostra B um valor de 17 mg/dm?® e a

amostra C um valor de 71 mg/dm?.

O mesmo acontece nos vinhos tintos com um limite legal mais baixo de 150mg/ dm?, a
amostra D tem um valor de 101 mg/ dm? sendo este o vinho com maior quantidade de

anidrido sulfuroso total, e o vinho E com um valor de 11 mg/dm?>.
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Pode-se observar na figura 17 a semelhanga entre as amostras A e C sendo eles vinhos

brancos, e a grande diferenga entre os dois vinhos de talha tintos, amostra D ¢ E.

Aos valores encontrados nas amostras dos produtores B ¢ E mostram que apear de ser
utilizado dioéxido de enxofre na elaboragdo do vinho as quantidades aplicadas terdao sido
muito reduzidas. Nao foi questionado aos produtores doses e em que fases foi aplicado o
diéxido de enxofre pelo que ndo se pode tirar mais conclusdes relativas a estes valores

encontrados.

Em comparacdo com os valores apresentados no simpoésio de produgado e transformagao
de alimentos em ambiente sustentavel (Cartolo ef al, 2018) podemos observar que o valor
da mediana do anidrido sulfuroso total para vinhos de talha tintos é de 69mg/dm® o que
em comparaciao com a amostra D e E podemos observar que a amostra D contém muito
mais anidrido sulfuroso total, enquanto que a amostra E apresenta um valor bastante

reduzido.

Teor Alcoodlico
No Tabela 14 podemos observar o teor alcoolico das cinco amostras de vinho de talha.

Tabela 14-Teor alcoolico das amostras A a E

Vinho (% v/v)
Amostra A 10,2
Amostra B 12,3
Amostra C 12,2
Amostra D 12,9
Amostra E 13,4
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Figura 23-Teor alcoélico das amostras A a E

Para uma melhor compreensdo pode se verificar na figura 23 o teor alcoolico de cada

vinho de talha.

Quanto ao teor alcodlico todas as amostras estdo num valor aceitavel, porque os limites
legais que os vinhos devem ter sdo de > 9% vol. a < 15% vol. segundo Reg. (CE) n°

491/2009, Anexo III — 1 a) e Reg. (CE) n° 491/2009,Anexo I1I - 1 ¢).

Como valor mais baixo de alcool encontra-se amostra A com 10,2% vol. sendo este um
vinho branco ¢ normal ter um teor mais baixo, ja o vinho com maior teor de 4lcool ¢ um

vinho tinto, a amostra E.

Os vinhos de talha sdo conhecidos por um valor de 4lcool mais elevado na regido, sendo
uma surpresa observar estes resultados, esperando um vinho tinto com valores de 14%

(V).

Em comparagdo com os valores apresentados no simposio de producao e transformacgao
de alimentos em ambiente sustentavel (Cartolo, et al, 2017) podemos observar que o valor
da mediana dos do teor alcodlico para os vinhos de talha tintos ¢ de 13,6% vol. que
comparativamente com a amostra D e E sdo valores préximos, sendo que a amostra D

tém 12,9% vol. ¢ a amostra E 13,4% vol.
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Massa Volumica e Densidade Relativa

A tabela 15, representa a massa volumica e da densidade relativa das cinco amostras.

Tabela 15-Resultado do teor da massa volimica e da densidade relativa das amostras A a E

Vinho Massa volimica (g/cm?) Densidade Relativa (g/cm?)
Amostra A 0,9974 0,9992
Amostra B 0,9943 0,9961
Amostra C 0,9912 0,9929
Amostra D 0,9955 0,9971
Amostra E 0,9969 0,9982

Pode verificar-se que a amostra A tem a maior massa volimica, sendo que os restantes
vinhos brancos, amostra B e C tem os valores mais baixos. Os vinhos tintos, amostra D

e E tém valores altos.

Os valores mais altos de densidade relativa sdo das amostras A, D e E, sendo a amostra

B aquela que se destaca pelo valor mais baixo.

Em comparacdo com os valores apresentados no simpdsio de producado e transformagao
de alimentos em ambiente sustentavel (Cartolo et al/, 2018) podemos observar que o valor
da mediana da densidade relativa para vinhos de talha tintos ¢ de 0,9938. A amostra D e

E, apresentam um valor de densidade mais alto que os apresentados no simposio.
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Extrato Seco Total

A tabela 16, representa o teor de extrato seco total das cinco amostras de vinho de talha.

Tabela 16-Resultado do teor de extrato seco total das amostras A a E

Vinho Extrato Seco Total (g/dm?)
Amostra A 36,6
Amostra B 31,3
Amostra C 46,5
Amostra D 36,2
Amostra E 40,6

Quando ao extrato seco total o seu limite é de > 16 g/dm’ para vinhos brancos e
> 18 g/ dm® para vinhos tintos, segundo a Portaria n® 334/94, de 31 de maio. Sendo assim,

pode-se observar que todas as amostras estdo dentro dos limites.

Estes valores elevados devem se a fermentagdo com as partes solidas e do longo tempo
em contacto com essas mesmas partes soélidas tanto na elaboragdo dos vinhos brancos

como tintos.

Em média o extrato seco de um vinho eleva-se de 17g a 30g, mas pode variar com o tipo
de vinho, mais elevado nos tintos que nos brancos, com a idade do vinho ou com a acao
do frio. Se se juntar dgua e alcool a um vinho, o volume deste aumenta e, por

consequéncia, o peso do extrato seco diminui. (Navarre, 1997)

Neste caso as amostras estao todas a cima dos limites legais.
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Teor de Acucares Redutores

Pode se observar na tabela 17 o teor dos agucares redutores em g/dm® das amostras A a

E.

Tabela 17-Resultado do Teor de Acucares Redutores das amostras A a E

Vinho Ac¢ucares Redutores (g/dm?)
Amostra A 2,3
Amostra B 2,4
Amostra C 1,5
Amostra D 2,7
Amostra E 2,2

Segundo o Reg. (CE) n® 607/2009, Anexo XIV — Parte B, os vinhos mencionados
designam-se de vinhos “Seco”. O regulamento diz: ndo superior a: - 4 g/ dm® ou - 9 g/
dm’, se a acidez total, expressa em g/ dm?® de 4cido tartarico, ndo for inferior em mais de

2 g/ dm’ ao teor de agucar residual.
As amostras encontram-se todas dentro dos limites que estabelece o regulamento.

O valor mais alto apresentado ¢ a amostra D com um teor de agucar redutor de 2,7g/dm?

e como valor mais baixo a amostra C com um teor de 1,5g/dm?.

Para aumentar o poder de conservacdo de um vinho o ideal é que o valor do agtcar
residual seja baixo de preferéncia inferior a 2 gramas por litro. Em geral estes vinhos tém
um valor superior, as consideragdes em que decorre a fermentacao provavelmente sem
controlo de fermentacdo levam a que ndo se consiga uma fermentacgdo tdo completa. Fica

assim um valor mais elevado de actcar residual nos vinhos.

Em comparacdo com os valores apresentados no simposio de producao e transformacgao
de alimentos em ambiente sustentavel (Cartolo ef al/, 2018) podemos observar que o valor
da mediana dos agucares redutores para os vinhos de talha tintos ¢ de 0,4g/dm?, este é um

valor muito baixo comparando com a amostra D e E.
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Turbidez

No Tabela 18 podemos observar o teor de Turbidez das amostras A e E.

Tabela 18-Resultado do teor de Turbidez das amostras A a E

Vinho Turbidez (NTM)
Amostra A 8,33
Amostra B 1,22
Amostra C 12,26
Amostra D 12,4
Amostra E 28,87
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Figura 24-Teor da Turbidez das amostras A a E

Na figura 24 podemos observar valor de turbidez das cinco amostras de vinho de talha.

Neste parametro ha que se ter em aten¢do que os vinhos de talha tém uma filtragcao natural.
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Tabela 19-Valores de referéncia da turbidez dos vinhos expresso em NTU (Cardoso, 2007)

Tipo de vinho Brilhante Limpido a empoado Turvo

Vinhos brancos <1 1-4 >4

Vinhos Tintos <2 2-8 >8

Como se pode comparar com a tabela 19, a amostra com o vinho limpido ¢ a amostra B

com um NTU de 1,22 sendo os valores entre 1-4 NTU.

As amostras A e C encontram-se com valores superiores a4 NTU. Sao vinhos turvos pois

sao valores superiores a 4 NTU para vinhos brancos.

A amostra D e E sendo estes vinhos tintos, sao vinhos turvos, pois encontram-se com uma

turbidez superior a 8 NTU.

Destaca-se com uma maior turbidez a amostra E com 28,87 NTU que apresenta assim

uma elevada turvacao.

Antocianinas e Taninos

No Tabela 20 podemos observar o valor de antocianinas e taninos dos vinhos tintos,

respetivamente das amostras D e E.

Tabela 20-Resultados do teor das antocianinas e dos taninos das amostras D e E

Vinhos Tintos Antocianinas (mg/dm?) Taninos (mg/dm?)
Amostra D
522 6226
Amostra E
246 5880
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A amostra D tem mais antocianinas e taninos que o vinho E, sendo que em relacdo as

antocianinas a amostra E tém um valor muito mais baixo.

E um facto de observacao corrente os vinhos mais ricos em taninos sao os vinhos mais
elevados de teor alcoolico (Cardoso, 2007), o que neste caso ndo se verifica, pois, a
amostra D t€m 12,9% vol e a amostra E 13,4% vol. e em taninos a amostra D contém um

valor mais elevado.

Quanto mais elevado for a temperatura, tanto maior sera a extragdo de compostos
fenolicos, com relevo para as antocianinas e taninos. (Cardoso, 2007) O que neste caso
como ndo ha um rigoroso controlo de temperatura nas talhas, faz com que a temperatura

seja elevada logo havera uma elevada extracao destes com postos.

Indice de Polifenéis Totais

No Tabela 21 podemos observar o valor do indice de polifendis totais (IPT) das amostras

A akE.

Tabela 21-Resultado do Indice de polifenéis totais das amostras A a E

Vinho IPT
Amostra A 44
Amostra B 64
Amostra C 27
Amostra D 111
Amostra E 96

Os vinhos que apresentam maior Indice de polifenois totais sdo os vinhos tintos, o que

seria de esperar, enquanto nas amostras de vinho branco destaca-se a amostra B com 64.

Quanto maior o tempo do contacto do mosto com as partes solidas maior € o teor de
polifenois. (Cardoso, 2007) No vinho de talha como o mosto estd muito tempo em

contacto com as partes solidas hd um maior indice de polifendis.
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Segundo (Cardoso, 2007) o anidrido sulfuroso tém acdo antidiastasica, traduz-se na
inibicao ou destruicdo de algumas enzimas, como a tirosinase € a lacase o que aumenta o
indice de polifendis. Pode verificar-se que a amostra D que ¢ a que contém um maior
concentragdo de anidrido sulfuroso e também a amostra que contém um maior valor de

indice de polifenois.

Nas amostras A e B de vinho branco os elevados valores de IPT devem-se ao facto de a
vinificacdo ndo separar as partes solidas pelo que ha extracdo de compostos fenodlicos
destas. Isso ndo acontece na generalidade dos vinhos brancos em que ha separagao total

de todas as partes antes da fermentacdo alcodlica.

indice de Folin-Ciocalteau
No Tabela 22 pode observar o valor do indice de Folin-ciocalteau das amostras A a E.

Tabela 22-Resultado do Indice de Folin-Ciocalteau das amostras A a E

Vinho indice de Folin-Ciocalteau
Amostra A 13
Amostra B 19
Amostra C 10
Amostra D 138
Amostra E 113
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Figura 25- Teor do indice de folin-Ciocalteau das amostras A a E

Na figura 25 pode observar o valor do indice de Folin-ciocalteau. Na amostra A, B e C
pode observar que se destaca a amostra B. Ja nos vinhos tintos o vinho D apresenta maior
indice de polifendis. De salientar a grande diferenca entre vinhos brancos e tintos como

era de esperar.

Determinaciao da Cor

No Tabela 23 pode observar o nivel de intensidade e tonalidade das amostras D e E que

sdo as amostras de vinho tinto.

Tabela 23-Resultado da intensidade e tonalidade da Cor das amostras D e E

Vinhos Tintos Intensidade Tonalidade
Amostra D 5,7 0,83
Amostra E 6,4 0,78

A amostra E tem maior intensidade de cor, mas menos tonalidade que a amostra D.

Ao contrario da intensidade, a tonalidade dos vinhos cresce com o tempo que o mosto

contacta com as partes solidas. (Cardoso, 2007)




A diminui¢do dos valores da tonalidade corresponde a um aumento mais importante da
A520que mede a cor vermelha em relagdo a A420 que mede a cor amarela dos vinhos.
Isto em decorréncia da maior solubilidade das antocianinas em relacdo aos taninos.

(Glories, 1984)

Cinza

No Tabela 24 pode observar o valor da cinza presente nas cinco amostras de vinho de

talha.

Tabela 24-Resultados do teor da Cinza das amostras A a E

Vinho P cinza (g/dm®)
Amostra A 3,0
Amostra B 3,1
Amostra C 2,7
Amostra D 3,7
Amostra E 39
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Figura 26- Teor da Cinza das amostras A a E



Para uma melhor compreensdo pode se verificar na figura 26 o valor de cinza de cada

vinho de talha.

O limite legal para vinhos tintos é >1,8g/dm? e para vinhos brancos é >1,6g/dm® segundo
a Portaria N° 334/94, de 31 de Maio.

As cinco amostras estdo todas estdo dentro dos limites legais, o valor entre vinhos ¢
parecido como se pode observar na figura 26, sendo o valor mais baixo de 2,7g/dm® da

amostra C e como valor mais alto 3,9g/dm? da amostra D.

Estes valores elevados explicam-se pelo elevado tempo de contacto com as partes solidas
0 que aumenta a dissolu¢do também dos compostos minerais presentes essencialmente

nestas.

Pesquisa da Fermentac¢ao malolactica (FML)

Figura 27-Fermenta¢do malolactica

Na figura 27, pode ser observar os resultados da Fermenta¢do malolactica. Todas as
amostras realizaram a fermentagdo maloldtica o que ¢ de esperar nestas condigdes de
elaboragao.

Nos vinhos de talha a fermentagao realiza-se de forma natural, com uma flora autoctone
pelo que ¢ natural que depois (ou durante) da fermentagcdo alcodlica se realize

naturalmente a fermentagao malolatica.
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Conclusao

A elaboragdo de um vinho de talha ¢ um processo simples, mas que exige que seja feito
um acompanhamento assiduo desde o inicio da elabora¢do do vinho para obter vinhos de

boa qualidade.

De todas as etapas que fazem parte deste processo, as que possuem maior influéncia na
obtencao do produto final ¢ a fermentacgdo alcodlica, visto que necessita que todos os dias

o vinho seja mexido, no minimo duas vezes.

E de referir que existiu pouca informagdo publicada sobre o tema, sendo essencial a
colaboragdo dos produtores do vinho de talha para complementar principalmente a parte

tedrica de descri¢do de processos de elaboragao.

Nesta dissertacao foram apresentados resultados do controlo analitico de cinco vinhos de
talha, sendo trés vinhos brancos e dois vinhos tintos. Verifica-se que os limites legais
exigidos para os parametros analisados foram em geral cumpridos nas amostras A, B, C,

D e E. Exceto no que refere 4 acidez volatil em que sé a amostra C cumpriu os limites.

Pode verificar se que todos os vinhos de talha aqui analisados apresentam um pH muito
elevado o que pode ser tendéncia nestes vinhos, logo estes vinhos tem um baixo poder de
conservagdo. Se ndo se mantiverem sob controlo rigoroso os niveis de diéxido de enxofre
pode comprometer-se a conservagao destes vinhos. O facto de a acidez volatil apresentar
valores tdo elevados pode indicar alteragdes destes vinhos. Para comprovar se isso se
verificou a andlise fisico-quimica deveria ter sido complementada com a prova dos

vinhos, o que ndo foi feito.

Apenas um dos vinhos se encontra limpido, pelo que os restantes vinhos estavam turvos,
segundo o nivel de turbidez o que pode ser tendéncia no vinho de talha, j4 que a sua
filtracdo ¢ natural. Esta turvacdo pode também indicar desenvolvimento de flora
contaminante que nao s6 contribui para o aumento da acidez volatil como também para a
maior turvagdo. Nao se tendo feito analise microbioldgica ndo se podera confirmar-se esta

hipotese.

Futuramente seria interessante estender este estudo a mais vinhos de talha e mais

produtores para fazer comparagdo com os resultados obtidos aqui nesta dissertacao.
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Seria ainda interessante complementar os inquéritos com questdes relativas as doses e
etapas de aplicagdo do didxido de enxofre e ao controlo de temperatura de fermentagao.
Relativamente 4s analises efetuadas deveria fazer-se andlises microbiologica para
determinar a flora contaminante presente e provar os vinhos para avaliar a sua qualidade

do ponto de vista sensorial.
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