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Titulo: A cor dos vinhos rosados do Alentejo

Resumo

Os vinhos rosados apresentam uma enorme variabilidade ao nivel da cor, e em virtude disso,
estudaram-se os pardmetros de cor (L*, a*, b*, C*, H*, IC e TC), de 49 vinhos rosados
alentejanos, através da determinacdo das caracteristicas cromaticas segundo o sistema
ClElab.

Através da analise estatistica dos pardmetros de cor calculados, pretendeu-se verificar se a cor
dos vinhos apresenta uma relagdo com o ano de produgédo, e se é possivel estabelecer-se uma

relagédo entre a cor dos diversos vinhos.

Dada a escassez de informagdo em relacdo aos habitos de consumo de vinhos rosados
alentejanos, estudou-se a preferéncia e habitos de consumo por parte dos consumidores em
relacdo aos mesmos. Tentou ainda perceber-se se caracteristicas como a origem do vinho
(regido “Alentejo”) e a sua cor, sdo importantes enquanto influenciadores da decisdo por parte
dos consumidores.

Por fim, estudou-se a preferéncia dos consumidores em relagdo as cores dos vinhos

amostrados.

Palavras-chave: vinho rosado, cor, parametros ClElab, analise sensorial, Alentejo






Title: The colour of Alentejo rosé wines

Abstract

Rosé wines have a great variability in colour, due to this enormous variability, we study the
colour parameters (L*, a*, b*, C*, H*, IC and TC) of 49 Alentejo's rosé wines by determining the

colour characteristics according to the CIElab system.

Through the statistical analysis of the calculated color parameters, it was intended to study
whether the color of Alentejo's rosé wines is related to the year of production, and whether it is
possible to establish a relationship between the different wines colour.

Given the scarcity of information regarding the consumption habits of rosé wines from Alentejo,
we study consumers' preferences and consumption habits. We have also tried to understand if
the characteristics, such as the region of origin (Alentejo) and the color of the wines, do

influence the preference of consumers.

Finally, we also study the consumers' preference for the colour of Alentejo rosé wines.

Keywords: rosé wines, colour, CIElab parameters, sensory analysis, Alentejo
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| — Introdugao

Para a generalidade dos vinhos, mas sobretudo para os vinhos rosados, a cor constitui-se
como um atributo sensorial de extrema importancia, pois € a primeira caracteristica a ser
percebida através da garrafa. Os vinhos rosados, mais que qualquer outro tipo de vinho,
apresentam uma enorme variabilidade ao nivel da cor, variando a mesma entre o espacgo que

separa os vinhos brancos dos vinhos tintos.

Como nos vinhos tintos, a cor dos vinhos rosados esta dependente da concentragdo de
compostos fendlicos extraidos de uvas (antocianinas), mas também de outros pigmentos,
derivados destas. Por sua vez, a concentragcdo em compostos fendlicos de um determinado
vinho rosado, resulta de uma serie de fatores, de onde se destacam as metodologias de
elaboracao dos vinhos rosados (prensagem direta e maceragao pelicular ou sangria), que vao
determinar quer o tempo de extracdo de compostos fendlicos, quer as condigdes em que essa
extracdo ocorre. Vinhos rosados elaborados por métodos de prensagem direta apresentam
uma cor menos vermelha, mais clara, como resultado de uma menor extragdo de antocianinas
das peliculas das uvas. Por seu lado, vinhos rosados elaborados por métodos de sangria ou
maceragao pelicular, como resultado de uma maior extragdo de antocianinas das peliculas das
uvas, apresentam uma cor mais vermelha.

Para além das metodologias de elaboragao dos vinhos rosados, também as castas utilizadas
na sua produgdo, o grau de maturacdo das uvas e o terroir, vao exercer influéncia na cor dos

vinhos rosados.

A cor de um vinho, para além de influenciar a escolha por parte do consumidor, fornece uma
grande quantidade de informagao, e informagdo de grande relevancia, como o estado de

conservagdo do mesmo, a sua evolugao, idade, virtudes e possiveis defeitos.

Por toda a complexidade associada a cor dos vinhos rosados, pretendeu-se estudar a cor dos
vinhos rosados alentejanos através dos seus parémetros cromaticos (L*, a*, b*, C*, H*, IC e
TC), se as cores dos vinhos em estudo apresentam ou ndo uma relagdo com o ano de
producédo (2014, 2015 e 2016), se existe ou ndo uma relagdo entre as cores dos vinhos
amostrados, bem como a preferéncia dos consumidores em relagdo a cor dos vinhos rosados.
Estudaram-se também questdes relativas ao consumo e preferéncia por parte dos

consumidores em relagao aos vinhos rosados.

Deste modo, tornou-se importante perceber o peso dos vinhos rosados alentejanos no
mercado nacional, a legislagdo que lhe esta associada, bem como perceber as metodologias
associadas a sua elaboragdo, os paradmetros que influenciam a sua cor, e como esta é
caracterizada. Foi igualmente importante perceber quais as caracteristicas de cor que mais

agradam ao consumidor.
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Assim, este trabalho foi estruturado em cinco capitulos.

O primeiro capitulo compreende a introdugdo ao estudo, apresentando-se o objetivo deste

trabalho, a contribuicdo esperada do mesmo e estrutura da dissertagao.

O segundo capitulo corresponde ao enquadramento tedrico necessario quer para a realizagédo

do presente estudo, quer para a sua compreensao.

No terceiro capitulo esta descrita toda a metodologia relativa a amostragem, ao estudo das
caracteristicas cromaticas segundo CIlElab, ao estudo sensorial e a analise estatistica dos
resultados.

No quarto capitulo sdo apresentados e discutidos os resultados retirados do estudo da cor dos

vinhos, do estudo sensorial realizado sobre os mesmo e da respetiva analise estatica.

O quinto capitulo apresenta as conclusdes da dissertacdo, onde sao identificadas as principais

contribuigdes deste estudo, quer em termos de conhecimento tedrico quer em termos praticos.
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Il - Revisao Bibliografica
1 - Avinha e o vinho em Portugal

Desde os tempos mais remotos que o vinho tem desempenhado um papel de relevo em quase
todas as civilizagdes. Repleto de simbologia, mas também de religiosidade e de misticismo, o
vinho surge desde muito cedo na nossa literatura, tendo-se inclusive tornado fonte de lendas e
inspiragdo de mitos. Expressdes como "dadiva de deuses", "Sangue de Cristo", e "esséncia da
prépria vida" atribuidas a este produto corroboram bem o papel do vinho nas vertentes culturais
e religiosas (IVV, 2017).

Pensa-se que a vinha tenha sido cultivada pela primeira vez em terras da Peninsula Ibérica
(vale do Tejo e Sado), cerca de 2 000 anos a.C., pelos Tartessos. Mais tarde, aos Fenicios,
cerca do século X a.C., é atribuida a introducdo de algumas castas de videiras na entédo
Lusitania. No século VIl a.C. os Gregos instalaram-se na Peninsula Ibérica e desenvolveram a
viticultura, dando uma particular atengao a arte de fazer vinho, tendo na necrépole de Alcacer
do Sal sido encontrada uma "cratera" grega de sino, um vaso onde os Gregos diluiam o vinho
com agua antes de o consumirem. E aos Celtas, no século VI a.C., atribui-se também a
introdugdo de novas variedades de videira e também algumas técnicas de tanoaria (Mayson,
2005; IVV, 2017).

A expansdo guerreira de Roma na Peninsula Ibérica conduziu aos primeiros contactos destes
com os Lusitanos, cerca de 194 a.C., e mais tarde, a romanizagao na Peninsula Ibérica,
contribuiu para a modernizagao da cultura da vinha, através da introducéo de novas variedades
e com o aperfeigoamento de certas técnicas de cultivo, em concreto a poda. Nesta época, a
cultura da vinha teve um desenvolvimento consideravel, dada a necessidade de se enviar
frequentemente vinho para Roma, onde o consumo aumentava e a produgdo prépria nao

satisfazia a procura (IVV, 2017).

Seguiram-se as invasbdes barbaras e a decadéncia do Império Romano, periodo em que a
Lusitania foi disputada aos romanos por Suevos e Visigodos, tendo-se dado, com o decorrer do
tempo, a fusdo de racas e de culturas, passando-se do paganismo & adogéo do Cristianismo. E
nesta época (séculos VI e VIl d.C.), com a grande expansao do Cristianismo (apesar de ja ser
conhecido na Peninsula Ibérica desde o séc. Il), que o vinho se torna entao indispensavel para

o ato sagrado da comunhao (Mayson, 2005; IVV, 2017).

Com novas invasbes a ocorrerem no inicio do Século VIII, vindas do Sul, registou-se um novo
periodo na vitivinicultura Ibérica. Sob a influéncia arabe foi proibido o consumo de bebidas
fermentadas, onde o vinho se incluia. No entanto, o emir de Cérdoba que governava a
Lusitania, mostrou-se tolerante para com os cristdos, ndo proibindo a cultura da vinha nem a
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produgdo de vinho, com a razdo de que para os Arabes a agricultura era importantissima,
aplicando-se aos agricultores uma politica baseada na benevoléncia e protegao, desde que

estes se entregassem aos trabalhos rurais, para deles tirarem o melhor proveito (IVV, 2017).

No periodo seguinte, nos séculos Xll e XIll, o vinho constituiu o principal produto exportado,
contudo, com o inicio da Reconquista Cristd, e fruto das constantes ac¢des de guerra, a
producgédo viticola sofre um enorme revés, com a destruicdo da grande maioria das culturas,
incluindo as de vinha (IVV, 2017).

A fundacao de Portugal, em 1143 por D. Afonso Henriques, e a conquista da totalidade do
territério portugués aos mouros, em 1249, permitiu que se instalassem Ordens religiosas,
militares e monasticas, com destaque para os Templarios, Hospitalarios, Sant'lago da Espada
e Cister, que povoaram e arrotearam extensas regides, tornando-se ativos centros de
colonizagao agricola, alargando-se, deste modo, as areas de cultivo da vinha. E a partir desse
periodo, o vinho passou, entdo, a fazer parte da dieta do homem medieval comegando a ter
algum significado nos rendimentos dos senhores feudais. E na segunda metade do século XIV,
a produgcdo de vinho comegou a ter um grande desenvolvimento, renovando-se e

incrementando-se a sua exportagdo (Mayson, 2005; IVV, 2017).

Nos séculos XV e XVI, no periodo da expanséo portuguesa, as naus e galedes que partiram
em direcdo a India e ao Brasil, um dos produtos que transportavam era o vinho, sendo que
Lisboa era o maior centro de consumo e distribuicdo de vinho do império, com a expansao
maritima portuguesa a levar este produto aos quatro cantos do mundo (Mayson, 2005; IVV,
2017).

Em 1703, Portugal e a Inglaterra assinaram o Tratado de Methuen, onde as trocas comerciais
entre os dois paises foram regulamentadas, tendo ficado estabelecido um regime especial para
a entrada de vinhos portugueses em Inglaterra. A exportagdo de vinho conheceu entdo um
novo incremento. E mais tarde, no século XVIII, a vitivinicultura, tal como outros aspetos da
vida nacional, sofreu a influéncia da forte personalidade do Marqués de Pombal, tendo a regido
do Alto Douro beneficiado de uma série de medidas protecionista. A fama conquistada pelo
vinho do Porto levou um aumento da sua procura por parte de outros paises da Europa, para
além da Inglaterra, importador tradicional, e as altas cotagées que o vinho do Porto atingiu
fizeram com que os produtores dessem mais enfase a quantidade que a qualidade dos vinhos
exportados, o que esteve na base de uma grave crise no sector (IVV, 2017). Para por fim a
essa crise, 0 Marqués de Pombal criou, por alvara régio de 10 de Setembro de 1756, a
Companhia Geral da Agricultura das Vinhas do Alto Douro, com o objetivo de disciplinar a
producéo e o comércio dos vinhos da regido, prevendo ainda a necessidade e a urgéncia de se
fazer a demarcagéo da regido, tendo sido esta a primeira regido demarcada oficialmente no
mundo vitivinicola (Mayson, 2005; IVV, 2017).
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O século XIX representou um periodo negro para a vitivinicultura, quer a nivel nacional, quer a
nivel europeu. A praga da filoxera, que surgiu inicialmente na regiao do Douro em 1865,
rapidamente se alastrou por todo o pais, devastando a maior parte das regides vinicolas, tendo

a regido de Colares sido a unica excegao (Mayson, 2005; IVV, 2017).

Mais tarde, no periodo entre 1907 e 1908, deu-se inicio ao processo de regulamentagéo oficial
de vérias outras denominagdes de origem portuguesas. Para além da regido produtora de
Vinho do Porto e dos vinhos de mesa Douro, demarcaram-se as regides de producédo de
alguns vinhos, ja entdo famosos, como sdo o caso dos vinhos da Madeira, Moscatel de
Setubal, Carcavelos, Dao, Colares e Vinho Verde (IVV, 2017).

Com o periodo do denominado Estado Novo (1926/1974), foi iniciada a "Organizagio
Corporativa e de Coordenagdo Econdmica", com poderes de orientagdo e fiscalizagao do
conjunto de atividades e organismos envolvidos. Foi neste contexto que se criou a Federagéo
dos Vinicultores do Centro e Sul de Portugal (1933), organismo corporativo dotado de grandes
meios e cuja intervengdo se marcava, fundamentalmente, na area da regularizagdo do
mercado. A Federacdo, seguiu-se a Junta Nacional do Vinho (JNV), organismo de ambito mais
alargado, que intervinha tendo em conta o equilibrio entre a oferta e o escoamento, a evolugao
das producdes e o armazenamento dos excedentes, em anos de grande produgio, de forma a

compensar os anos de escassez (IVV, 2017).

A Junta Nacional do Vinho veio a ser substituida em 1986 (Decreto-Lei n°® 304/86 de 22 de
Setembro) pelo Instituto da Vinha e do Vinho (IVV), organismo adaptado as estruturas impostas
pela nova politica de mercado decorrente da adesdo de Portugal 8 Comunidade Europeia.
Surge, entdo, uma nova perspetiva na economia portuguesa e, consequentemente, na
viticultura. O conceito de Denominacdo de Origem foi harmonizado com a legislagdo
comunitaria, e foi criada a classificagdo de "Vinho Regional”, para os vinhos de mesa com
indicacao geografica, reforcando-se a politica de qualidade dos vinhos portugueses. E com
objetivos de gestdo das Denominag¢des de Origem e dos Vinhos Regionais, de aplicagao,
vigilancia e cumprimento da respetiva regulamentacdo, foram constituidas Comissdes
Vitivinicolas Regionais (associa¢des interprofissionais regidas por estatutos préprios), que tém
um papel fundamental na preservagdo da qualidade e do prestigio dos vinhos portugueses
(IVV, 2017).

Atualmente estdo reconhecidas e protegidas, na totalidade do territério portugués, 39

Denominagdes de Origem e 14 Indicagdes Geograficas (ver Quadro 1 e Figura 1).
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Quadro 1 — Regides vitivinicolas de Portugal (IVV, 2017).

Regido

Vinho Verde

Tras-os-Montes
Douro
Tavora-Varosa
Dao

Bairrada

Beira Interior

Lisboa

Tejo

Peninsula de Setubal

Alentejo

Algarve

Madeira

Acores

Regido com Indicacdo
Geogréfica (1.G.)

Minho

Transmontano
Duriense
Terras de Cister
Terras do Dao

Beira Atlantico

Terras da Beira

Lisboa

Tejo

Peninsula de Setubal

Alentejano

Algarve

Terras Madeirenses

Acores
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Regido com Denominacao de
Origem Protegida (D.O.P.)

Vinho Verde

Tras-os-Montes

Douro
Porto

Tavora-Varosa

Lafdes
Dao
Bairrada

Beira Interior

Encostas d’Aire
Obidos
Alenquer
Arruda

Torres Vedras
Lourinha
Bucelas
Carcavelos
Colares

Do Tejo

Setubal
Palmela
Alentejo
Borba
Evora
Granja-Amareleja
Moura
Portalegre
Redondo
Reguengos
Vidigueira
Lagos
Portimao
Lagoa
Tavira
Madeira
Madeirense
Graciosa
Biscoitos
Pico
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VINHO VERDE
IGP Minho
1 DOP Vinho Verde

@ TRAS-OS-MONTES

2 DOP Tras-os-Montes

© DOURO

3 DOP D ouro
4 DOP Porto

@ TAVORA-VAROSA

5 DOP Tavora-Varosa

© DAO

6 DOP Lafoes
7 DOP Dao

@ BAIRRADA

8 DOP Bairrada

BEIRA INTERIOR

9 DOP Beira Interior

@ LISBOA
10 DOP Encostas d'Aire
11 DOP Obidos
12 DOP Alenquer
13 DOP Arruda
14 DOP Torres Vedras
15 DOP Lourinha
16 DOP Bucelas
17 DOP Carcavelos
18 DOP Colares

TEJO
IGP Tejo
19 DOP DoTejo

PENINSULA DE SETUBAL
IGP Peninsula de Setubal

20 DOP Setdbal
21 DOP Palmela

© ALENTEJO

22 DOP Alentejo

~
ALGARVE s
IGP Algarve
23 DOP Lagos
24 DOP Portimio _;

25 DOP Lagoa
26 DOPTavira

© MADEIRA

27 DOP Madeira
28 DOP Madeirense

AGORES
IGP Acgores

29 DOP Graciosa
30 DOP Biscoitos
31 DOP Pico

Figura 1 — Representacéo das regides vitivinicolas de Portugal. Imagem retirada de sitio na world wide web: IVV
(2017).
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No caso concreto dos vinhos rosados, a histéria aponta para que os primeiros vinhos tenham
sido originalmente vinhos claretes, produzidos na regido Bourdeaux (Dumont et al., 2011). Os
vinhos rosados, semi-doces, tornaram-se populares apds a Segunda Guerra Mundial, quando o
vinho portugués “Mateus rosé” e o vinho “American Blush” apareceram em massa no mercado
(Dumont et al., 2011; Wild, 2011).

Foi durante o periodo mais negro da Segunda Guerra Mundial, que surgiu o primeiro vinho
rosado em Portugal, o vinho Mateus Rosé (Mayson, 2005; Dumont et al., 2011; Wild, 2011). O
vinho Mateus Rosé nasceu pela mao da Sociedade Comercial dos Vinhos de Mesa de
Portugal, que contratara a abandonada cooperativa em Vila Real para fazer os seus vinhos. O
periodo de guerra generalizada por toda a Europa, provocou uma queda abrupta nas
exportagdes do vinho do Porto, e 0 consequente excedente de uvas na regidao do Douro. Para
além de um vinho tinto, chamado Vila Real, e de um vinho branco, chamado Cambriz, a
Sociedade Comercial dos Vinhos de Mesa de Portugal, apds varias tentativas, produziu
também um vinho rosado (Mayson, 2005; Sogrape, 2017). O nome Mateus aparece associado
ao primeiro vinho rosado, pela proximidade da adega de Vila Real, para com um palacio
barroco, o palacio de Mateus, propriedade do duque de Mangualde, a quem a Sociedade
Comercial dos Vinhos de Mesa de Portugal comprou o uso do nome do palacio como marca

para o entdo recente vinho rosado (Mayson, 2005; Sogrape, 2017).

2 —Vinhos rosados

Os vinhos rosados nao sao de facil concegcdo, muitas das vezes nao se lhes da a devida
atencdo, e nem sempre sdo usadas as melhores uvas (Ribéreau-Gayon et al., 2005). O vinho
rosado ndo tem uma definigdo especifica, e a legislagdo europeia para o sector viticola apenas

diferencia o vinho branco do vinho nao branco (OIV, 2015).

Em determinados casos, fazer um vinho rosado pode ser a melhor maneira para se atenuar
defeitos em determinadas uvas tintas, como por exemplo uvas que apresentem deficientes
graus de maturacdo, ou que apresentem sintomas de podridao ou, ainda, aromas indesejados
(Ribéreau-Gayon et al., 2005). Os vinhos rosados também se podem constituir como um
subproduto do vinho tinto, como resultado de uma sangria feita num determinado vinho tinto,

para se aumentar a concentracao do ultimo (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Dada a diversidade de castas, de praticas viticolas e de técnicas enoldgicas, é praticamente
impossivel estabelecer-se uma definicdo tecnoldgica para os vinhos rosados. A agravar esta
situacao, acresce o facto de em certos casos ser autorizada a mistura de uvas tintas com uvas
brancas (sendo proibida a mistura entre vinhos tintos e vinhos brancos). Por tudo isto, a cor

constitui-se como o unico critério para definir os vinhos rosados, com esta a estar balizada
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entre a cor dos vinhos brancos e a cor dos vinhos tintos, tendo sido estabelecidos critérios
relativos a parametros de cor com o intuito de diferenciar os vinhos rosados dos vinhos tintos
(ver Quadro 2) (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Quadro 2 — Comparagao da composigao entre vinhos rosados e vinhos tintos segundo Blouin e Peynaud (Ribéreau-
Gayon et al., 2005)

. Intensidade indice de compostos Antocianinas
Vinho e ;
da cor /cm fendlicos totais (mg/L)
Rosado 0,7-2,1 8-18 20-50
Tinto jovem 22-51 10 - 30 90 — 250
Tinto com potencial de ~6 40 >350

envelhecimento

Os vinhos rosados apresentam certas semelhangas com os vinhos tintos, desde logo pelo facto
de ambos serem feitos de uvas de castas tintas, mas também por conterem pequenas
quantidades de antocianinas e de taninos. Contudo, apresentam também algumas
caracteristicas dos vinhos brancos, como seja o caso da frescura, da ligeireza e do caracter
frutado. Tal acontece pelo facto de serem técnicas de vinificagdo de vinhos brancos na

concecgao de vinhos rosados (Peynaud, 1993; Ribéreau-Gayon et al., 2005).

A multiplicidade de técnicas associadas aos vinhos rosados da origem a uma enorme
variedade na sua intensidade de cor, o que tem levado a recorrente tentativa da sua
caracterizagao por intermédio de parametros analiticos (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Embora ndo exista uma definicdo precisa para os vinhos rosados, existem, contudo,
metodologias especificas para a sua elaboracdo (OIV, 2015). E a partir das diferentes
metodologias enoldgicas associadas aos vinhos rosados, podem diferenciar-se quatro tipos de
vinhos rosados: Vinhos rosados de prensagem direta, vinhos rosados de maceragéao pelicular,
vinhos rosados de sangria e vinhos rosados resultantes da mistura de mostos ou de vinhos
brancos e tintos. (ver Figura 2) (Peynaud, 1993; OIV, 2015).

Esta ultima metodologia (mistura de mostos ou de vinhos brancos e tintos) estd sujeita a
diferentes regulamentos, dependendo do pais. Na Unido Europeia € uma pratica que apenas é
permitida para alguns vinhos com indicagdo geografica (Regulamento (CE) N.° 606/2009 da
Comisséo, de 10 de Julho de 2009, que estabelece regras de execugao do Regulamento (CE)
n.° 479/2008 do Conselho no que respeita as categorias de produtos vitivinicolas, as praticas

enoldgicas e as restrigdes que lhes sao aplicaveis) (OIV, 2015).

Relativamente as castas tintas, muitas sdo adequadas para os vinhos rosados. No caso
concreto dos vinhos rosados de Cétes de Provence, muitos dos produtores de vinhos
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desenvolveram uma mistura de castas que proporcionam um bom equilibrio de cor, aroma,
gosto e corpo (Ribéreau-Gayon et al., 2005). Em concreto, as castas tintas Cinsault, Syrah e
Mouvédre oferecem profundidade aromatica, bem como elegéncia as castas basicas, a

Carignan e a Grenache (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

2.1 — Metodologias de elaboragao de vinhos rosados

Entre a variedade de métodos associados aos vinhos rosados, os mais comuns sdo o método
da prensagem direta e o0 método da maceragéo parcial ou sangria. Na Cétes de Provence,
regido especializada na producao de vinhos rosados, 40% dos mesmos resultam do processo
de maceracao pelicular, 10% de sangrias em vinhos tintos e os restantes 50% do processo de

prensagem direta de uvas tintas (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Para além das metodologias enoldgicas utilizadas para produgéo de vinhos rosados, é também
importante que se monitorize a maturagao das uvas. As uvas que se pretendem para vinhos
rosados elegantes ndo devem estar demasiado maduras, para que o teor de alcool provavel
ndo exceda os 12%, em volume, e ter uma acidez elevada, isto quando se pretende vinhos
rosados mais encorpados. No caso de vinhos rosados mais suaves, estes precisam de um
potencial alcodlico mais alto e baixa acidez (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Apenas as uvas em bom estado fitossanitario deverao ser usadas na producédo de vinhos
rosados, umas vez que a qualidade do vinho é prejudicada se mais de 15% das uvas estiverem
afetadas com podriddo (Peynaud, 1993; Ribéreau-Gayon et al., 2005; ITV France, 2006).

E aconselhado que a vindima seja feita quando a temperatura é mais baixa, de noite ou de
manha, no sentido de se preservar a frescura das uvas. A maior parte das uvas para vinhos
rosados é apanhada a mao, mas uma vindima mecanica bem ajustada também confere bons
resultados (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

2.1.1 — Prensagem direta

A elaboracdo de vinhos rosados por prensagem direta consiste na utilizagdo de técnicas de
vinificacdo de uvas brancas em uvas tintas, ou seja, na prensagem direta de uvas tintas
(Ribéreau-Gayon et al., 2005). Contudo, para se obter cor, é necessario um certo grau de
maceragao (muito curta, inferior a 2 horas), que é feita diretamente na prensa. Este método,
quando comparado com a vinificagao de vinhos brancos, ndo requer um tempo de extragao tao
rapido, provavelmente porque se pretende extrair sobretudo compostos fendlicos, como as
antocianinas, que séo sollveis em agua (Peynaud, 1993; Ribéreau-Gayon et al., 2005; ITV
France, 2006).
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Rapidamente se conclui que os métodos de prensagem tém um efeito importante na qualidade
final de um vinho rosado, pois aumentando-se a pressdo, aumenta-se a extragdo de compostos
fendlicos totais. Além disso, cada vez que o bolo de prensa é desfeito, as concentragbes de
taninos extraidos aumentam mais rapidamente que as concentracbes de antocianinas,
aumentando a matiz na gama dos amarelos (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

No inicio deste processo, aquando do enchimento da prensa, que pode ser precedido por uma

esmagamento da uva, a leve maceracgéao favorece a difusdo dos compostos (ITV France, 2006).

Neste método, os diferentes sumos de prensa devem ser selecionados no decurso da extragao
e cuidadosamente misturados com o sumo extraido aquando do esmagamento da uva
(Ribéreau-Gayon et al., 2005).

A incorporagdo do sumo de prensa faz-se em fungao dos niveis de extracdo de taninos e o
nivel de adstringéncia ou sabor herbaceo conferidos (ITV France, 2006).0 sumo de prensa
resultante do ultimo ciclo de prensagem pode ser eliminado, pois verifica-se a tendéncia em
possuir um aroma vegetal bem marcado e fornecer mais taninos do que antocianinas
(Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Imediatamente apds a extragdo, o sumo deve ser protegido da oxidacao por sulfitagem (5-8
g/hL) (Peynaud, 1993; Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Em teoria, e comparativamente com a vinificagdo de vinhos brancos, a clarificacdo parece
menos importante na vinificagdo dos vinhos rosados, ainda assim é um procedimento que
melhora o aroma do vinho e diminui a concentracao de ferro no mesmo (Ribéreau-Gayon et al.,
2005). Neste processo, o mosto deve ser tratado com bentonite. Com este tratamento, e pela
fixagdo de antocianinas, ocorre uma ligeira diminuicdo da cor, mas o mosto torna-se mais
brilhante e menos sensivel a oxidagdo. Com a utilizagdo de bentonite, ndo é aconselhavel o
seu uso juntamente com enzimas pectoliticas. Na vinificagdo de vinhos rosados, ndo é
necessario uma clarificagdo extrema do mosto (Ribéreau-Gayon et al., 2005). Tal como no
tratamento de mostos de vinhos brancos, niveis de turbidez abaixo de 50 NTU podem dificultar
a fermentagdo, enquanto que niveis acima de 250 NTU podem originar odores herbaceos
indesejados. Baixas doses de enzimas pectoliticas (0,5-2 g/hL) podem facilitar a sedimentagao
(Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Colagens com caseina, gelatina ou bentonite, utilizadas em doses pequenas o suficiente para
nao afetar o aroma do vinho acabado, podem ser uteis na clarificagdo dos mostos,
especialmente quando as uvas se apresentam botritizadas (Ribéreau-Gayon et al., 2005).
Também os residuos sedimentados podem ser clarificados, através da metodologia de
clarificagdo dos mostos dos vinhos brancos (Ribéreau-Gayon et al., 2005).
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No processo fermentativo, as leveduras comerciais devem ser selecionadas pela sua
capacidade de fermentacdo e pela sua performance em revelar aromas. A temperatura deve
ser mantida aproximadamente a 20 °C. A fraca fermentabilidade de determinados mostos pode
dar origem a problemas na conclusdo da fermentagéo, e isso pode ser atenuado pela adigédo
de azoto e, especialmente, de oxigénio (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Segundo Ribéreau-Gayon et al. (2005), ndo era frequente promover-se a fermentagéo
malolactica nos vinhos rosados, pois caracteristicas como a frescura dos vinhos e o seu
caracter frutado eram considerados indispensaveis. Atualmente, esta segunda fermentagéo é
usada nos vinhos rosados, com o intuito de os tornar mais completos. Ainda assim, a
fermentacdo malolactica € um processo dificil de se realizar nos vinhos rosados e requer um
uso de sulfitos mais moderado durante a fermentacéao alcodlica (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Os vinhos rosados devem ser mantidos a temperaturas relativamente baixas para preservar os
seus aromas, e tratados com didoxido de enxofre (cerca de 20 mg/L) (Ribéreau-Gayon et al.,
2005). Imediatamente apds a sulfitagem, os vinhos descoloram ligeiramente, aparecendo
nuances amarelas, mas a com o tempo, a cor torna-se mais estavel e com nuances vermelhas

mais marcadas (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Os vinhos rosados produzidos segundo este método, destinam-se sobretudo a ser apreciados
jovens, facto pelo qual é importante que se evite a perda de cor, especialmente em vinhos
fortemente sulfurados (para se prevenir a fermentagdo maloldtica) (Ribéreau-Gayon et al.,
2005; ITV France, 2006).

A cor pode ser estabilizada através da adigéo de taninos extraidos das grainhas das uvas (10
g/hL) (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

2.1.2 — Maceragéo parcial e sangria

Este tipo de vinho rosado elabora-se a partir de uva tinta, colocada diretamente numa cuba,
para um periodo de maceragao mais ou menos largo (antes da fermentagéo) (Peynaud, 1993;
Ribéreau-Gayon et al., 2005; ITV France, 2006).

Os vinhos rosados de cor mais carregada e mais encorpados sao produzidos deixando as
peliculas e as grainhas dos bagos em contato com o sumo, por um curto periodo de tempo. E
por este processo, designado de maceragdo pré-fermentativa, que se extraem mais
antocianinas e taninos (Ribéreau-Gayon et al., 2005; ITV France, 2006). No entanto, o contato

excessivo com a pelicula das uvas pode resultar num grande aporte de cor, e também de
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adstringéncia e amargor. O sumo pode assim ser mantido em contato com os sélidos da uva na
prensa por curtos periodos de tempo (2-20 horas) (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Este € um processo que também pode ocorrer no interior de uma cuba de fermentagéo, por um
periodo tempo mais longo (10-36 horas), em que parte desse sumo é retirado da mesma e
fermentado como vinho rosado (vinho rosado de sangria) (Peynaud, 1993; Ribéreau-Gayon et
al., 2005; ITV France, 2006).

Durante este processo (maceragdo pré-fermentativa), evita-se o arranque da fermentagéo
alcodlica (ITV France, 2006).

A maceracao pelicular destina-se, em exclusivo, a produgdo de vinho rosado, enquanto a
sangria se destina a produgcéo de um vinho tinto mais concentrado, a partir do restante mosto,
sendo o vinho rosado feito a partir do sumo extraido considerado um subproduto (Peynaud,
1993; Ribéreau-Gayon et al., 2005; ITV France, 2006).

A maceracao pré-fermentativa € conhecida por melhorar a suavidade e o caracter frutado dos

vinhos, e também de reduzir a sua acidez (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Em ambos os casos (maceragéo pré-fermentativa e sangria), as uvas desengagadas, trituradas
e sulfitadas sao transferidas diretamente para uma prensa pneumatica com os drenos fechados
ou para uma cuba e apés um periodo em contacto com as peliculas (2-36 horas), a fase liquida
€ separada da fase sodlida. S6 entdo o mosto é fermentado, e da mesma maneira que o sumo

de uvas resultante de uma prensagem direta (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Em certos casos, apenas uma parte do sumo (10-20%) pode ser retirado da cuba. Esta técnica
nao € utilizada apenas para produzir vinhos rosados, mas também para aumentar a
concentracao de compostos fendlicos e a cor do restante vinho tinto, aumentando a relagéo
sélido/liquido na cuba. Em alguns casos, o principal objetivo da sangria € melhorar a qualidade
do vinho tinto (Ribéreau-Gayon et al., 2005) e torna-lo mais rico em compostos fendlicos (ITV,
2006), sendo o vinho rosado um sub-produto (Peynaud, 1993; Ribéreau-Gayon et al., 2005;
ITV France, 2006).

O tempo de contato, a temperatura e a sulfitagem sao fatores que influenciam, nos vinhos
rosados, a dissolugdo dos compostos fendlicos e a cor (Ribéreau-Gayon et al.,, 2005). O
diéxido de enxofre & conhecido por ter um certo poder dissolvente, contudo tal ndo se
manifesta durante a vinificagdo tradicional de vinhos tintos, devido aos efeitos cumulativos de
outros fatores (duragdo, temperatura e bombeamento). No entanto, quando a maceragao é
limitada, o efeito do sulfito & bastante notdrio. A sulfitagem promove a dissolugédo de
antocianinas e o aprimoramento de cor. Nao é facil controlar as condigdes que produzam a cor
necessaria e a estrutura fendlica, uma vez que dependem das caracteristicas especificas do
vinho (Ribéreau-Gayon et al., 2005).
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A fermentacdo malolactica € uma pratica comum e torna-se ainda mais necessaria a medida
que o tempo de maceragdo aumenta, pois uma baixa acidez suaviza a adstringéncia dos
taninos (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

O sucesso destes métodos de producdo de vinhos rosados baseia-se principalmente no uso de
uvas saudaveis e perfeitamente maduras (Peynaud, 1993; Ribéreau-Gayon et al., 2005).
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Figura 2 — Representacdo esquematica das diferentes metodologias de elaboragdo de vinhos rosados. Imagem

adaptada de sitio na world wide web: Centre du Rosé (2015).
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3 — Producao de vinho rosado em Portugal

A produgdo de vinho rosado em Portugal ronda os 400.000 hectolitros por ano. Contudo,
registou-se uma queda na sua produgao no periodo entre o ano de 2010 e o ano 2014, sendo
que neste periodo o ano de 2012 foi 0 ano de maior produgéo de vinhos rosados, atingindo-se
0s 473.000 hectolitros (IVV, 2015).

A producédo de vinhos rosados é comum a todas as regides vitivinicolas de Portugal, com 50%
da produgédo nacional de vinhos rosados centra-se nas regiées da Beira Atlantico, Douro, Tejo
e Lisboa. Contudo, o peso deste produto na produgdo de cada regido € mais relevante em
Terras de Cister, em que 31,9% da produgéo corresponde a vinho rosado, em Tras-os-Montes
(27%) e Beira Atlantico (25,3%) (ver Quadros 3 e 4) (IVV, 2015).

Quadro 3 — Producéo de vinho rosado por regido, na campanha de 2014/2015 (IVV, 2015).

Regido Vitivinicola Hectolitros Distribuicao (%)
Beira Atlantico 56.766 16,4
Douro 48.022 13,9
Tejo 37.852 10,9
Lisboa 32.448 9,4
Minho 30.644 8,8
Peninsula de Setubal 30.158 8,7
Tras-os-Montes 28.593 8,2
Terras do Dao 25.637 74
Alentejo 22.814 6,6
Terras de Cister 16.927 49
Terras da Beira 15.094 4.4
Algarve 1.517 0,4
Acores 127 0,0
Total 346.600 100

Fonte: Estatisticas nacionais de produgao de vinho IVV, IP (Maio de 2015)
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Quadro 4 — Peso da produgao de vinho rosado nas regides, na campanha de 2014/2015 (IVV, 2015).

Producao Total da Regido

Hectolitros % de Vinho Rosado
Terras de Cister 53.009 31,9
Tras-os-Montes 106.076 27,0
Beira Atlantico 224.582 25,3
Algarve 10.679 14,2
Terras do Dao 240.379 10,7
Terras da Beira 216.528 7,0
Tejo 577.231 6.6
Peninsula de Setubal 501.079 6,0
Minho 691.842 4.4
Lisboa 893.637 3,6
Douro 1.404.059 3,4
Alentejo 1.221.867 1,9
Acores 12.926 1,0
Total 6.153.892 5,6

Fonte: Inquérito realizado pelo IVV, IP a produtores de vinho rosado (Maio de 2015)

Da producgéo nacional de vinho rosado, mais de 50% dos vinhos produzidos corresponde a
vinhos sem a classificagdo de Indicagcdo Geografica Protegida ou Denominagdo de Origem
Protegida (ver Quadro 5) (IVV, 2015).

Quadro 5 — Produgao de vinho rosado segundo a sua classificagao (IVV, 2015).

Média

2010 2011 2012 2013 2014 (2010-2014)

hL % hL % hL % hL % hL % hL %

Denominacgao de

A h 95.811 20,0 83.086 24,0 87.857 19,0 96.639 27,0 91974 27,0 91.074 220
Origem Protegida

Indicagéo
Geografica 79.636 17,0 63.031 18,0 71.122 15,0 94.474 26,0 81.420 23,0 77.937 20,0
Protegida
Vinho (ex-Mesa) 292,603 63,0 205.012 58,0 314.030 66,0 166.314 47,0 173.206 50,0 230.233 58,0
Total 468.050 100 351.129 100 473.008 100 357.427 100 346.600 100 399.243 100

Fonte: Estatisticas nacionais de produgao de vinho IVV, IP (Maio de 2015)
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Relativamente a metodologia de vinificagdo dos vinhos rosados, um estudo elaborado pelo
Instituto da Vinha e do Vinho (IVV) para a produgéo destes vinhos em Portugal, indica que da
produgéo total de vinhos rosados, cerca de 88% resultam da metodologia de prensagem direta,
esmagamento das uvas e periodos de maceragao muito curtos, inferiores a 2 horas (ver
Quadro 6) (IVV, 2015).

Quadro 6 — Producéo de vinho rosado (em percentagem) em fungéo das principais praticas enoldgicas (IVV, 2015).

Metodologia de Média
Vinificacao 2010 2011 2012 2013 2014 (2010-2014)
Método de Sangria 4,6 4,5 12,8 7,0 5,6 6,9
Maceragao 46 4.9 438 5.1 54 49

Pelicular > 2h
Prensagem Directa 90,8 90,6 82,4 87,9 89,0 88,1

Misturando Uvas
Tintas e Brancas

Outros - - - - - -

Fonte: Inquérito realizado pelo IVV, IP a produtores de vinho rosado (Maio de 2015)

Em relagéo as principais variedades de uvas tintas utilizadas na produgéao de vinho rosado, o
mesmo estudo revela as variedades Baga, Aragonez/Tinta Roriz e Rufete, como as

expressivas na producédo de vinhos rosados (ver Quadro 7) (IVV, 2015).
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Quadro 7 — Producéo de vinhos rosados em fungao das variedades de uva (IVV, 2015).

Variedade de Uva 2010 2011 2012 2013 2014 (20':"(?_?81 4
hL % hL % hL % hL % hL % hL %
Baga 61.106 332 57.844 33,9 55160 27,6 54914 30,0 58.911 307 57.587 31,0
Qﬁ?:”ezm“ta 43206 235 41282 242 47.819 240 41405 22,6 43950 229 43532 234
Rufete 22915 124 21692 12,7 20685 104 20593 11,3 22002 11,5 21595 11,6
Touriga Nacional 11.095 60 9666 57 11542 58 10743 59 10558 55 10721 58

Castel&do/Periquita 4.758 2,6 5.039 3,0 16.083 8,1 9.405 5,1 10.004 5,2 9.058 4,9

Touriga Franca 6.794 3,7 4.669 2,7 7.271 3,6 5.971 3.3 4.281 2,2 5.797 3.1

Caladoc 390 0,2 1.020 0,6 3.090 1,5 3.655 2,0 4.794 2,5 2.590 1.4
Vinhao 0 0 0 0 2.570 1,3 2.895 1,6 3.505 1,8 1.794 1,0
Borragal 0 0 0 0 1.285 0,6 1.448 0,8 1.753 0,9 897 0,5
Syrah 355 0,2 472 0,3 818 0,4 620 0,3 1.195 0,6 692 0,4
Azal 0 0 0 0 771 0,4 869 0,5 1.052 0,5 538 0,3
Tinta Barroca 316 0,2 673 0,4 374 0,2 409 0,2 621 0,3 479 0,3
Ferndo Pires 0 0 0 0 0 0 0 0 252 0,1 50 0

Outras 33.303 18,1 28.229 16,5  32.190 16,1 30.066 16,4  28.726 15,0  30.502 16,4
Total 184.239 100 170.586 100 199.659 100 182.991 100 191.689 100 185.833 100

Fonte: Inquérito realizado pelo IVV, IP a produtores de vinho rosado (Maio de 2015)

4 — Consumo e exportagao vinhos rosados em Portugal

Relativamente a exportagdo de vinhos rosados, informagéo editada pelo Instituto do Vinho e da
Vinha revela que esta nao registou variagdes significativas no periodo de tempo (2010-2014),
mas representou uma importante parte da quantidade produzida. No ano de 2010 foi exportado
0 equivalente a 28% da producgdo e, no ano de 2014, o equivalente a 38,6%, sendo que o
estudo indica que a evolucéo registada pode ser explicada pela tendéncia de diminuigdo do

volume produzido anualmente (ver Quadro 8) (IVV, 2015).

Quadro 8 — Exportagéo de vinho rosado em Portugal (IVV, 2015).

~ . Média
Produgéo de vinho rosado 2010 2011 2012 2013 2014 (2010-2014)
Hectolitros 132.083 124.376 128.301 124.347 133.884 128.598
% da produgao anual de vinho rosado 28,2 35,4 27,1 34,8 38,6 32,2

Fonte: Estatisticas nacionais de produgdo de vinho IVV, IP (Maio de 2015) e Inquérito realizado pelo IVV, IP a
produtores de vinho rosado (Maio de 2015)
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Em Portugal o consumo de vinhos rosados tem-se vindo a manter constante (ver quadro 9),
sendo que sao consumidos maioritariamente vinhos tranquilos e de origem nacional. A cota
dos vinhos importados no consumo destes vinhos situa-se ligeiramente acima de 1% (ver
Quadro 10). Do estudo, verificou-se ainda que o consumo de vinhos rosados ocorre,
preferencialmente, nos meses de Verédo (36,4% do vinho rosado vendido), seguindo-se os
meses de Outono (24,2%), Primavera (20,3%) e Inverno (19,1%) (ver Quadro 11) (IVV, 2015).

Quadro 9 — Consumo nacional de vinho rosado (IVV, 2015).

Consumo de vinho Média
rosado 2010 2011 2012 2013 2014 (2010-2014)
Hectolitros 208.500 209.200 209.300 208.200 209.600 208.960

Fonte: Datamonitor Market Data Analytics Database — Volume do mercado de vinho rosé tranquilo (9/Junho/2015)

Quadro 10 — Consumo nacional de vinho rosado importado (IVV, 2015).

Consumo de vinho Média
rosado 2010 2011 2012 2013 2014 (2010-2014)

Hectolitros nd nd nd 2.290 2.725 -

% de vinho

importado ) ) ) 1.1 1.1 )

nd = Dados nao disponiveis

Fonte: Datamonitor Market Data Analytics Database — VVolume do mercado de vinho rosé tranquilo (9/Junho/2015)

Quadro 11 — Consumo nacional de vinho rosado ao longo do ano (IVV, 2015).

Verao Outono Inverno Primavera

Distribuicao das vendas (%) 36,4 24,2 19,1 20,3

Fonte: Datamonitor Market Data Analytics Database — VVolume do mercado de vinho rosé tranquilo (9/Junho/2015)

5 — Regiao demarcada do Alentejo

Administrativamente, o territério Alentejano encontra-se dividido em trés distritos: Portalegre,
Evora e Beja. Que, juntos, constituem as fronteiras naturais do Vinho Regional Alentejano (IVV,
2017).

Apesar das diferengas regionais vincadas dentro do territério alentejano, da multiplicidade de
castas presentes nos encepamentos, da evidente heterogeneidade de solos que caracteriza o
Alentejo, com afloramentos dispersos de barros, xisto, granito, calhau rolado, calcarios e
argilas, existem inumeros tracos comuns nos vinhos da grande planicie alentejana (CVRA,
2015).
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O vinho regional alentejano que, por conceder regras mais liberais e maior autonomia na
escolha das castas, com a presenga de algumas variedades fordneas em consércio com as
variedades tradicionais do Alentejo, castas permitidas e castas recomendadas, acolheu, para
além dos produtores cujas vinhas se situam fora das oito sub-regibes com direito a

denominacao de origem, um conjunto elevado de produtores classicos (IVV, 2015).

A planura caracteristica do Alentejo e a correspondente falta de barreiras orograficas impedem
a condensacdo da humidade vinda do mar, subtraindo qualquer veleidade de expressao
atlantica no Alentejo. Mas sdo precisamente os poucos acidentes orograficos da paisagem
alentejana que condicionam e individualizam as diferentes sub-regibes, proporcionando

condi¢des singulares para a cultura da vinha em toda a regido (IVV, 2015; CVRA, 2017).

A posicdo meridional e a auséncia de relevos importantes sao os responsaveis pelas
caracteristicas mediterranica e continental do clima. No entanto, o Alentejo apresenta no seu
territério acidentes orograficos, com os mais importantes a serem: As serras de Portel (421 m),
de Ossa (649 m) e de Sdo Mamede (1.025 m) e associado a isso geram-se microclimas
regionalmente muito distintos. A insolagdo tem valores bastante elevados, o que se reflete na
maturagédo das uvas, a qual pode atingir valores excessivos. As vinhas localizam-se, na sua
maioria, em substrato geolégico de rochas pluténicas (granitos, tonalitos, sienitos e sienitos
nefelinicos), sendo contudo de salientar a diversidade de manchas pedoldgicas nas quais as
vinhas s&o instaladas (nomeadamente manchas xistosas e argilo-calcarios). Existem cerca de
23.500 ha de vinha, com cerca de 80.000 hl de produg¢ao anual média (IVV, 2015; Vine to Wine
Circle, 2016).

A Serra de S. Mamede, no norte do Alentejo, a cordilheira mais alta a sul do Tejo, constitui o
exemplo flagrante desta individualidade, aportando a frescura retemperadora que s6 a altitude
pode proporcionar. Também o Redondo, protegido pela barreira natural da Serra da Ossa, tal
como a Vidigueira, abrigada pela Serra de Portel, beneficiam da cumplicidade da natureza para

garantir vinhos singulares (IVV, 2015).

Apesar das semelhancgas entre a generalidade dos vinhos alentejanos, vinhos cheios e de forte
exuberancia aromatica, redondos e suaves, com uma capacidade uUnica para serem bebidos
cedo, apesar de envelhecerem com distingdo, facilmente se percebem diferengas entre os
vinhos feito ao longo do territério alentejano e por isso a Regido Demarcada do Alentejo
encontra-se subdividida em 8 sub-regides (IVV, 2015; Vine to Wine Circle, 2016): Borba, Evora,
Granja-Amareleja, Moura, Portalegre, Redondo, Reguengos e Vidigueira; correspondendo a
area geografica de producdo da DO «Alentejo» a area de todas as sub-regibes, com as

seguintes delimita¢des (ver Figura 3) (IVV, 2015).
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GRANJA-AMARELEJA

Figura 3 — Representacéo da regido demarcada do Alentejo. Imagem adaptada de sitio na world wide web: IVV (2015).

5.1 — Sub-regiao Borba
Borba é a segunda maior sub-regido do Alentejo, e as suas terras pontuadas por depdsitos de
marmore marcam de forma bastante decisiva a viticultura e as caracteristicas dos vinhos da

sub-regido. As manchas de xisto vermelho, distribuidas heterogeneamente por terras pobres e
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austeras, constituem a tipologia alternativa marcante de Borba. O microclima especial de Borba
assegura, nao so, indices de pluviosidade levemente superiores a média alentejana, como
niveis de insolagdo ligeiramente inferiores a referida média, proporcionando vinhos

especialmente frescos e elegantes (IVV, 2015).

5.2 — Sub-regido Evora

Esta é uma sub-regido que sempre gozou de um prestigio inimaginavel, tendo sido
reconhecida como uma das sub-regides mais vistosas e admiradas do Alentejo. Contudo, e em
fases distintas, a filoxera e o estigma da campanha cerealifera do Estado Novo foram
responsaveis pelo enorme declinio da vinha nesta sub-regido. Foi preciso esperar até ao final
da década de oitenta do século passado para se assistir ao renascimento de Evora, capital e
parte integrante do Alentejo central (CVRA, 2017).

A paisagem desta sub-regido é dominada pelos solos pardos mediterranicos, numa paisagem

quente e seca que é berco de alguns dos vinhos mais prestigiados do Alentejo (CVRA, 2017).

5.3 — Sub-regidao Granja/Amareleja

A sub-regido da Granja-Amareleja estende-se ao longo da zona da raia, paredes-meias com a
fronteira espanhola, disposta em redor da vila de Mourdo, e apresenta-se fortemente

condicionada por um dos climas mais aridos e inclementes de Portugal (CVRA, 2017).

Os solos paupérrimos séo forrados a barro e xisto, oferecendo produgbes e rendimentos
baixissimos, traidos pela recorrente falta de agua, pela quase auséncia de matéria organica e

pela superficialidade da cobertura vegetal (CVRA, 2017).
E uma zona de extremos que d& corpo a vinhos pejados de personalidade. Os Verdes muito
quentes e secos implicam maturagdes precoces, dando azo a vinhos quentes e suaves, de

grau alcodlico elevado (CVRA, 2017).

A casta Moreto, uma das variedades mais caracteristicas da sub-regido, adaptou-se

especialmente bem a regiao (CVRA, 2017).
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5.4 — Sub-regiao Moura

Na sub-regido de Moura o clima revela uma forte tendéncia continental, apresentando
amplitudes térmicas dilatadas, Invernos frios e rigorosos e Verdes térridos, secos e
prolongados (IVV, 2017).

Os solos s&o pobres, com o barro e o calcario a alternarem na paisagem. Para além disso, sdo
solos pouco profundos, duros e inclementes para a vinha mas com boa capacidade de
retencao de agua.

Nesta sub-regido domina a casta Casteldo, bem adaptada aos rigores de um clima de

extremos, apresentando os vinhos de Moura um perfil quente e macio (CVRA, 2017).

5.5 — Sub-regiao Portalegre

De todas as 8 sub-regides, esta € a que mais se diferencia das restantes, dos solos as vinhas,
da altitude a idade das cepas (CVRA, 2017).

As vinhas, dispostas maioritariamente nos contrafortes da Serra de S. Mamede, em fragas
cujos picos chegam a transpor os mil metros de altitude, beneficiam de um clima moderado
pela altitude, muito mais fresco € humido que o clima caracteristico das planicies do sul,
proporcionando vinhos frescos e elegantes, mas, e a semelhanga dos restantes vinhos

alentejano, igualmente poderosos (CVRA, 2017).

Na sub-regido de Portalegre os solos sao predominantemente graniticos e surgem
intercalados, nas zonas mais baixas, com pequenas manchas de xisto. Nas vinhas da serra a
propriedade encontra-se muito fragmentada, dividida em iniumeras courelas ocupadas por
vinhas muito velhas, com idades que chegam a atingir os setenta anos, com uma maior
predominéncia nas freguesias de Reguengo e S&o Julido, atual Unido de Freguesias de
Reguengo e Sao Julido do concelho de Portalegre (CVRA, 2017).

Na sub-regido de Portalegre, castas como a Cinsault e a Grand Noir sempre fizeram parte do

encepamento tradicional das vinhas mais antigas (CVRA, 2017).

5.6 — Sub-regidao Redondo

Na sub-regido do Redondo, a Serra d’Ossa, um dos maiores acidentes orograficos do Alentejo,
eleva-se a cerca de 600 metros de altitude, dominando e delimitando a sub-regido do Redondo,
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resguardando as vinhas a Norte e Nascente, proporcionando Invernos frios e secos

compensados por Verdes quentes e ensolarados (CVRA, 2017).

Os solos, apesar de heterogéneos, como é regra no Alentejo, privilegiam os afloramentos
graniticos e xistosos dispostos em encostas suaves com predominancia na exposi¢ao a Sul.

E uma das sub-regides mais consistentes face & prote¢do que a Serra da Ossa oferece (CVRA,
2017).

5.7 — Sub-regiao Reguengos

A sub-regido de Reguengos € a maior das 8 sub-regides que compdéem a Regido Demarcada
do Alentejo, estando assente em terrenos pobres e pedregosos, apresenta-se repleta de
afloramentos rochosos que marcam de forma bastante vincada a paisagem desta sub-regido
(CVRA, 2017).

Os solos xistosos e o clima profundamente continental, com Invernos muito frios e Verdes
extremamente quentes, condicionam a viticultura, oferecendo vinhos encorpados e poderosos,

com boa capacidade de envelhecimento (CVRA, 2017).

Apesar da sua dimensdo, a sub-regido de Reguengos é uma das sub-regides onde a
propriedade se encontra mais fragmentada, com areas médias de vinha reduzidas para as
referéncias tradicionais alentejanas, o que faz dela o reduto de algumas das vinhas mais

velhas do Alentejo, reservas Unicas de clones e variedades hoje quase perdidas (CVRA, 2017).

5.8 — Sub-regiao Vidigueira

Esta é a sub-regido mais a Sul do Alentejo, onde as escarpas de orientagdo Este-Oeste, com
cerca de 50 quilémetros de comprimento, Ihe condicionam o clima, convertendo-a, apesar da
localizagdo tdo a Sul, numa das sub-regides com o clima mais temperado do Alentejo (CVRA,
2017).

Os solos pouco produtivos, predominantemente de origem granitica e xistosa, escondem uma
das variedades mais misteriosas do Alentejo, a Tinta Grossa que alguns apontam como

heterénimo para a casta Tinta Barroca (CVRA, 2017).

Apesar dos extremos e da localizagéo tdo a Sul, durante anos a Vidigueira foi palco privilegiado

para os vinhos brancos do Alentejo, fruto da protecdo da escarpa da Vidigueira (CVRA, 2017).
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6 — Vinhos com Indicagao Geografica Alentejano

O caderno de especificagbes para os vinhos com Indicacdo Geografica Alentejano (IG
“Alentejano”) refere, e em concreto para os vinhos rosados, que os mesmos devam satisfazer

as seguintes caracteristicas analiticas (ver Quadro 12) (IVV, 2011a):

Quadro 12 — Caracteristicas analiticas dos vinhos com Indicagao Geogréfica Alentejano (IVV, 2011a)

Titulo Alcoolométrico

Rendimento Maximo Vel Siitem [VTifirne: Estagio Obrigatorio
(hL/ha) o (Meses)
(% vol.)
Tinto - 11,0 Adquirido -
Rosado - 11,0 Adquirido -
Branco - 11,0 Adquirido -
Espumante - 11,0 Adquirido -
Licoroso - 17,5 Adquirido -

Aguardente Bagaceira - - -

Aguardente Vinica - - -

Relativamente as caracteristicas organoléticas, os vinhos rosados devem satisfazer os
requisitos apropriados quanto a cor, a limpidez, ao aroma e ao sabor, definidos nos “Requisitos
Organoléticos Minimos dos produtos vinicos da Regido do Alentejo para a obtencdo e controlo

da Denominagéo de Origem Alentejo e Indicagao Geografica Alentejano” (IVV, 2011a).

Quanto a limpidez, o vinho deve apresentar-se limpido ou ligeiramente opalino. Sendo apenas
admitido que o mesmo se apresente ligeiramente opalino quando se encontrar em depdsito ou
em outro tipo de acondicionamento, excetuando-se o vinho engarrafado ou embalado (IVV,
2011a).

Relativamente a cor, o vinho rosado deve apresentar cor entre o rosado e o salmao. Enquanto
os vinhos tintos devem apresentar cor entre o rubi e o vermelho retinto evoluindo para cor
prépria de acordo com o ano de colheita, granada e acastanhado, e os vinhos brancos devem

apresentar cor entre citrino descorado e ligeiramente dourado (IVV, 2011a).
Em relagdo ao aroma e sabor, o vinho deve apresentar aroma e sabor jovem frutado e/ou floral

quando novo, evoluindo com a idade para aromas terciarios mais complexos, e com auséncia
de defeito marcado (IVV, 2011a).
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7 — Vinhos com Denominagdo de Origem Alentejo

O caderno de especificagdes para os vinhos com Denominagdo de Origem Alentejo (DO
“Alentejo”) refere que os vinhos rosados devem satisfazer as seguintes caracteristicas
analiticas (ver Quadro 13) (IVV, 2011b):

Quadro 13 — Caracteristicas analiticas dos vinhos com Denominacao de Origem Alentejo (IVV, 2011b).

Titulo Alcoolométrico

el L ne Volumétrico Minimo

Estagio Obrigatorio

(hL/ha) (% vol.) (Meses)
Denominacéo de Origem Alentejo
VQPRD
Tinto 65 12,0 Adquirido -
Rosado - 12,0 Adquirido -
Branco 75 11,5 Adquirido -
VEQPRD
Tinto - 11,0 Adquirido -
Rosado 11,0 Adquirido
Branco 11,0 Adquirido
VLQPRD - 17,5 Adquirido -

Aguardente Bagaceira

Aguardente Vinica

Denominagao de Origem Alentejo e Alentejo — Borba, Evora, Granja-Amareleja, Moura, Portalegre, Redondo,

Reguengos e Vidigueira

VQPRD

Tinto 55 11,5 Adquirido -
Rosado - 11,5 Adquirido -
Branco 60 11,0 Adquirido -
VEQPRD 10,5 Adquirido

VLQPRD - 17,5 Adquirido -

Aguardente Bagaceira - - -

Aguardente Vinica -

A semelhanga dos requisitos para os vinhos com Indicagdo Geogréfica, relativamente as
caracteristicas organoléticas os vinhos rosados devem satisfazer, de igual modo, os requisitos
apropriados quanto a cor, a limpidez, ao aroma e ao sabor, definidos nos “Requisitos
Organoléticos Minimos dos produtos vinicos da Regido do Alentejo para a obtencdo e controlo

da Denominagéo de Origem Alentejo e Indicagao Geografica Alentejano” (IVV, 2011b).

Relativamente a limpidez do vinho, o0 mesmo deve apresentar-se limpido ou ligeiramente

opalino. Sendo apenas admitido que o vinho se apresente ligeiramente opalino quando se
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encontrar em depdsito ou em outro tipo de acondicionamento, de onde se excetua o vinho

engarrafado ou embalado (IVV, 2011b).

Na cor, o vinho rosado com Denominagédo de Origem “Alentejo”, deve apresentar cor entre o
rosado e o salmao. Os vinhos tintos devem apresentar cor entre o rubi e o vermelho retinto
evoluindo para cor prépria de acordo com o ano de colheita, granada e acastanhado, e os
vinhos brancos devem apresentar cor entre citrino descorado e ligeiramente dourado (IVV,
2011b).

Relativamente ao aroma e sabor, tal como para os vinhos com Indicagdo Geografica
Alentejano, o vinho deve apresentar aroma e sabor jovem frutado e/ou floral quando novo,
evoluindo com a idade para aromas terciarios mais complexos, e com auséncia de defeito
marcado (IVV, 2011b).

8 — A cor dos vinhos

A cor dos vinhos & um atributo sensorial e tal como a sua tonalidade e intensidade séo
elementos visuais bastante importantes, pois fornecem ao consumidor uma grande quantidade
de informagéo, e informagédo de grande relevancia, tanto mais que sensorialmente a cor de
vinho é o primeiro atributo que se observa (Pérez-Magarifio e Gonzalez-San José, 2002;
Cabrita, 2004; OIV, 2006). Por ser a primeira caracteristica observada através da garrafa, a cor
dos vinhos é um dos principais parametros indicadores da qualidade dos mesmos, fornecendo
também informagdes sobre possiveis defeitos do vinho, o corpo, a idade e a evolugdo do
mesmo durante o armazenamento (Pérez-Magarifio e Gonzalez-San José, 2002; Coutinho,
2016).

Sendo a visdo o primeiro sentido que desperta aquando da observagdo de uma garrada de
vinho, é unanime o reconhecido de que a cor é um atributo fundamental no panorama dos
vinhos rosados, vendidos frequentemente em garrafas de vidro transparente (Cayla, 2010;
Wirth et al., 2012). E portanto um parametro de enorme importancia relativamente & aceitacéo

global por parte do consumidor por um determinado vinho (Wirth et al., 2012).

Os atributos visuais de um vinho dependem do modo como as particulas constituintes e
respetiva composigdo quimica transmitem, absorvem e refletem a radiagao visivel (Coutinho,
2016). A cor é luz, pois esta estritamente relacionada com esta, e dependendo do tipo de luz
(iluminante ou estimulo luminoso) observa-se uma cor ou outra. Sendo a luz muito variavel, em
certa medida, também a cor o é (OIV, 2006). O vinho absorve parte das radiagdes de luz
incidente e reflete outra parte, a qual chega aos olhos do observador e faz com que este

experimente a sensagao da cor. Por exemplo, a sensagao de vinhos de tonalidade vermelha e
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de luminosidade muito escura, deve-se ao facto de o vinho absorver praticamente a totalidade
da radiagao incidente (OIV, 2006).

No caso particular dos vinhos rosados, a cor € um parametro decisivo no estilo dos mesmos e
um grande desafio para o controle da sua qualidade (Cheynier et al., 2015).

Quimicamente, tanto nos vinhos tintos como nos vinhos rosados, a cor dos mesmos esta, em
grande medida, relacionada com a composicdo fendlica afeta a determinado vinho, em
concreto aos pigmentos antocianicos extraidos da uva, mas também a pigmentos derivados
formados a partir das antocianinas durante os processos fermentativos e o envelhecimento dos
vinhos (Pérez-Magarifio e Gonzalez-San José, 2002; Cabrita, 2004; Cayla, 2010; Wirth et al.,
2012; Cheynier et al., 2015).

8.1 — Compostos fendlicos das uvas e do vinho

A composigao fendlica de um vinho pode considerar-se como uma das principais componentes
da sua qualidade. Em relagdo aos principais compostos da cor, as uvas tintas e os vinhos tintos
e rosados jovens contém antocianinas coradas e flavondis incolores (Coutinho, 2016). Mas
também os &cidos hidroxicindmicos (Wirth et al.,, 2012). As antocianinas encontram-se
localizadas na pelicula e nas trés ou quatro camadas da hipoderme dos bagos, com a excec¢éo
de algum teor na polpa de casta tintureiras, os flavanéis, que incluem mondémeros (catequinas),
bem como oligbmeros e polimeros (chamados proantocianidinas ou taninos condensados),
encontram-se localizados nas grainhas, na pelicula e em menores quantidades na polpa (Wirth
et al., 2012) e os acidos hidroxicindmicos sdo abundantes na polpa e nas peliculas dos bagos
(Wirth et al., 2012; Coutinho, 2016).

Durante a fermentagdo e a conservagéo/estagio do vinho as antocianinas tém a capacidade
para se ligar a outros compostos fendlicos por reagcdes de co-pigmentagdo ou de auto-
associagao. Ocorre, em virtude disso, uma reducédo no teor de antocianinas livres devido ao
aumento dos pigmentos derivados de antocianinas que se formam com a participacdo de
metabolitos das leveduras. Outros pigmentos derivados resultam de reagdes entre flavanois

monomeéricos e proantocianidinas (taninos condensados) (Coutinho, 2016).

Como referido, os compostos fenodlicos sdo os responsaveis pela cor, mas também pelo corpo
e pela adstringéncia dos vinhos e sdo os grandes responsaveis pelas diferengas entre uvas ou

vinhos tintos/rosados e brancos, pela presenca ou auséncia de antocianinas (Cabrita, 2004).

Os compostos fendlicos sintetizados e presentes nas uvas dependem do patrimoénio enzimatico

das células das mesmas, que por sua vez deriva da expressdo da informagao codificada ao
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nivel dos genes. Por este facto, os compostos fendlicos prestam-se bem a caracterizagédo
varietal das uvas (Cabrita, 2004).

A natureza e as percentagens relativas de compostos fendlicos sintetizados nas uvas,
obedecem a um determinante genético que as torna relativamente constantes, ainda assim a
quantidade de compostos fendlicos sintetizados sao influenciadas pelas caracteristicas

ambientais sob as quais se desenvolvem os bagos (Cabrita, 2004).

8.1.1 — Caracteristicas da estrutura polifenélica

Os compostos fendlicos presentes nas uvas e nos vinhos podem classificar-se, dividindo-se em
compostos flavonoides e compostos néo flavonoides (ver Figura 4), sendo que os teores totais
de compostos fendlicos sdo maiores nas uvas que nos vinhos (Cabrita, 2004; Valdantas, 2013;
Coutinho, 2016).

Do grupo dos compostos flavonoides fazem parte as flavanas, os flavondis e as antocianinas
(apenas existentes nas peliculas das uvas tintas e também na polpa das uva tintureiras). Do
grupo dos compostos nao flavonoides fazem parte os acidos benzoicos, bem como os ésteres
tartaricos dos acidos da série cinamica. Deste grupo, fazem ainda parte outros compostos
fendlicos, como os estilbenos e os fendis volateis (Cabrita, 2004; Valdantas, 2013; Coutinho,
2016).

Os compostos fendlicos apresentam uma determinada reactividade, derivando esta de uma
caracteristica estrutural, a presenga de um anel aromatico hidroxilado, comum a todos os
compostos fendlicos, sendo o fenol a forma mais simples deste elemento estrutural (Cabrita,
2004; Valdantas, 2013).

COMPOSTOS FENOLICOS

MAD
FLAVONOIDES ORI
] |
I | 1 I ]
FLAVANOIS ANTOCIANINAS . ACIDOS FENOLICOS DERIVADOS
FLAVONOIS
[ax. catequina, (&%, malvidina, (benzaicos & FENOQLICOS
proantocianidina) cianidina) (=x. quercitina) cindmicos) fe. estilbena)
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8.1.2 — Localizagdao dos compostos fenodlicos nas diferentes partes da uva

A distribuicdo dos compostos fendlicos pelas diversas partes do bago (grainhas, polpa, vasos
fibrovasculares e pelicula) é desigual (Cabrita, 2004):

e Grainhas — Flavanois e acido galico;

e Polpa — Acidos hidroxicinamil tartaricos e antocianinas (apenas nas uvas tintureiras);

e Vasos fibrovasculares — Flavanois e acidos fendlicos do tipo benzoico;

e Pelicula — Todos os anteriores e ainda flavondis e antocianinas.

Nas grainhas, os compostos fendlicos (flavandis e acido galico) encontram-se maioritariamente
localizados nos tecidos mais externos das mesmas. Na polpa, encontram-se dissolvidos nos
vacuolos das células da mesma. Encontram-se adsorvidos ou unidos a polissacaridos nos
vasos fibrovasculares, e livres no suco vascular das células da pelicula. Sendo que nestas
ultimas também se podem encontrar unidos a polissacaridos das paredes celulares e bem

como a proteinas constituintes das membranas dos vacuolos (Cabrita, 2004).

8.1.3 — Compostos de natureza nao flavonoide

Os compostos de natureza ndo flavonoide agrupam os acidos fendlicos (acidos
hidroxicinamicos, benzdicos e cindmicos), bem como outros derivados fendlicos como os

estilbenos.'* ®

No sumo das uvas, obtido por pressao direta das mesmas, como pode ser o
caso dos vinhos rosados, os compostos fendlicos existentes s&o maioritariamente os

compostos de natureza nao flavonoide (Cabrita, 2004; Valdantas, 2013).

No caso particular das uvas, os principais acidos fenodlicos sdo os acidos hidroxicindmicos,
encontrando-se nos vacuolos das células das peliculas e da polpa (Cabrita, 2004; Valdantas,
2013). Relativamente ao parametro cor, estes compostos tém um papel importante nos
fenémenos de oxidagdo que conduzem ao acastanhamento dos mostos e dos vinhos (Cabrita,
2004; Valdantas, 2013).

8.1.4 — Compostos de natureza flavonoide

Os compostos de natureza flavonoide sdo compostos fendlicos caracterizados por

apresentarem um esqueleto basico e comum C6-C3-C6 (Cabrita, 2004; Valdantas, 2013).

A estrutura base destes compostos fendlicos consiste em dois anéis aromaticos ligados por um

anel pirano (Cabrita, 2004; Valdantas, 2013). O grau de oxidagdo desse anel pirano permite
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fazer a distingdo entre as familias em que dividem os compostos de natureza flavonoide
(Cabrita, 2004; Valdantas, 2013).

Como referido anteriormente (ver ponto 8.1.2), esta familia de composto fendlicos encontra-se
presente nas grainhas, na polpa e na pelicula das uvas, e a si se deve grande parte da
estrutura e da cor dos vinhos (Cabrita, 2004; Valdantas, 2013).

Os principais compostos responsaveis pela cor dos vinhos, encontram-se neste grupo de
compostos fendlicos, em concreto as antocianinas, os flavano-3-ol e as proantocianidinas
(Cabrita, 2004; Valdantas, 2013).

Os compostos de natureza flavonoide podem encontrar-se no estado livre ou polimerizados
com outros flavonoides, agucares, compostos nao flavonoides, ou ainda combinagdes dos
anteriores (Cabrita, 2004; Valdantas, 2013).

8.1.4.1 — Flavonois

Os flavonois caracterizam-se pela presenga de uma insaturagdo no anel heterociclico e um
grupo hidroxilo na posigcdo 3. Na figura 5 encontram-se representadas as agliconas dos

flavonois mais importantes: quempferol, quercetina e miricetina (Cabrita, 2004).

R1=H Ro=H Quempferol
R1=0H R2=H Quercetina

R1=0H R2=0H Miricetina

Figura 5 — Férmulas gerais dos flavonois (Cabrita, 2004).

Nas uvas, os flavondis encontram-se presentes apenas nas peliculas, como glucésidos ou
glucurénidos na posi¢ao 3, e nos vinhos tintos as agliconas encontram-se no estado livre, pois

estes heterdsidos das uvas séo facilmente hidrolisaveis (Cabrita, 2004).
Apesar de serem uma familia minoritaria nas uvas, os flavonéis podem ter um papel importante

na evolugao da cor dos vinhos tintos e rosados, delas resultantes, através de processos de co-

pigmentagao com as antocianinas (Cabrita, 2004).
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Ainda em relagdo pardmetro cor, os flavondis possuem uma cor amarela mas ndo sao

considerados muito importantes para a cor dos vinhos brancos (Cabrita, 2004).

8.1.4.2 — Flavanois

Dentro deste grupo de compostos flavonoides destacam-se os 3-flavandis e as

proantocianidinas, e encontram-se nas uvas no estado livre (Cabrita, 2004).

Os primeiros sao flavanodis que se caracterizam por possuirem um anel heterociclico saturado,
em que os carbonos 2 e 3 sdo os centros assimétricos da molécula. Os principais flavan-3-ol
presentes nas uvas e também nos vinhos sédo a (+)-catequina e a (-)-epicatequina, que sao

epimeros no carbono 3 (ver Figura 6) (Cabrita, 2004).

OH OH
I H 3 [i:/li i N ];\ | OH

e W “H i e i 1 | » {

ME%EJJ\OH /\l /J/\j ""-o—o—(’d\;\}‘—OH

‘OH
OH OH
(+)- Catequina

OH
(-}- Epicatequina Galato de {-}- epicatequina

Figura 6 - Estruturas dos 3-flavandis (Cabrita, 2004).

O flavan-3-ol mais representativo nas peliculas das uvas é a (+)-catequina, ao passo que a (-)-

epicatequina aparece em menores quantidades (Cabrita, 2004).

Quanto as proantocianidinas, estas sdo compostos fendlicos que libertam antocianidinas
quando aquecidas em meio fortemente acido e alcodlico, mediante a rutura das ligagbes entre

as unidades monomeéricas (Cabrita, 2004; Nave, 2014).

Relativamente ao pardmetro cor do vinho, no caso dos vinhos brancos onde existe um limitado
contacto com as peliculas, as catequinas sao os principais flavonoides, e estes compostos sao
0s responsaveis pelo acastanhamento dos vinhos brancos ou tintos e por algum amargor
(Cabrita, 2004; Nave, 2014; Coutinho, 2016).

8.1.4.3 — Antocianinas

As antocianinas sdo os compostos mais importantes no que se refere a cor das uvas e dos
vinhos, mas também de outros frutos, vegetais e graos, sendo responsaveis pelas cores
vermelha, violeta e azul (Cabrita, 2004; Nave, 2014; Coutinho, 2016).
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Como referido anteriormente (ver ponto 8.1.2), as antocianinas localizam-se na pelicula e nas
trés ou quatro primeiras camadas da hipoderme dos bagos, mas também na polpa das castas
tintureiras. Para além disso, também estado presentes nas folhas no final do ciclo vegetativo das
mesmas (Valdantas, 2013) e representam uma parte muito importante quer quantitativamente

quer qualitativamente dos flavondides das uvas das castas tintas (Cabrita, 2004).

Estruturalmente, as antocianinas sdo glucdsidos de polihidroxi ou polimetoxi dos sais de
flavilium (2-fenil-benzopirilo) (Cabrita, 2004; Valdantas, 2013; Coutinho, 2016). As antocianinas
diferenciam-se quer pelo nidmero de grupos hidroxi (oxidrilo), quer pelo grau de metilagdo
destes grupos presentes no anel lateral, mas também pelo numero e a natureza dos agucares
ligados a molécula, e pelo nimero e natureza das cadeias alifaticas ou aromaticas esterificadas
com os agucares (Cabrita, 2004; Valdantas, 2013; Coutinho, 2016).

Nas uvas e nos vinhos, foram identificados cinco tipos de antocianinas (ver Figura 7)
correspondentes aos monoglucésidos de cinco de antocianidinas (as formas agliconas das
antocianinas): cianidina, a delfinidina, a peonidina, a petunidina e a malvidina (Valdantas,
2013).

A quantidade relativa destas cinco antocianinas varia de casta para casta, sendo a malvidina

sempre a maioritéria (Cabrita, 2004).

R1
R1=0H Ro=H 3-G-Cianidina
H
- R{=0OH R=0OH 3-G-Delfinidina
. R{=OCH3  Rp=H 3-G-Peonidina
4 H%OH R1=0H R2=0CH3  3-G-Petunidina
OH o R1=0CH3 R2>=0CH3 3-G-Malvidina

Figura 7 - Estrutura das antocianinas (Cabrita, 2004).

Nas antocianinas a cor varia em fungdo das estruturas quimicas e das condigdes fisico-
quimicas do meio, variando geralmente do rosa ao azul com o aumento dos grupos hidroxilo e

o contrario observa-se quando se substituem estes grupos por grupos metoxi (Cabrita, 2004).

As antocianinas podem ser coradas ou ndo, em fungdo do pH do meio, mas também da sua

concentracao e da presencga ou nao de copigmentos (Cabrita, 2004).

As antocianinas caracterizam-se por apresentarem uma elevada reatividade quimica,

promovendo a formagédo de novos pigmentos, mais estaveis. Parte desses novos pigmentos
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resultam da condensacdo direta de antocianinas e flavandis sem a presenga de oxigénio.
Contudo, a maior parte da investigagao realizada neste ambito, aponta para o envolvimento do
oxigénio (Nave, 2014; Coutinho, 2016). A fermentacdo e a conservagdo do vinho s&o
acompanhadas de uma auto-oxidagdo do etanol que, na presenga de compostos fendlicos,
origina pequenas quantidades de acetaldeido, também designado por etanal, e este reage com
flavandis para induzir a formacgao de carbocatides promotores de reagdes flavanol-flavanol ou
flavanol-antocianinas. Todas estas reagfes resultam em altera¢des graduais da cor do vinho,
desde os violetas-vermelhos do inicio das mesmas, até aos vermelho-acastanhados (Coutinho,
2016).

O catido flavilium, de cor vermelha, é a principal estrutura antocianica em meios muito acidos,
de pH baixo, como é o caso dos vinhos. Contudo, a sua concentragao diminui a medida que o
pH sobe, o que vai promover o aumento dos teores da base quinoidal, de cor azul, por
desprotonizagéo, e/ou da forma hemiacetal designada por pseudobase carbinol (incolor), por
desidratacéo e desprotonizagao (Coutinho, 2016). Desta ultima forma, com o aumento do pH,
quebra-se o anel heterociclico (pirano), e formam-se estruturas designadas chalconas, que sédo

de cor amarela (Coutinho, 2016).

O meio envolvente afeta as cores das antocianinas e dos seus pigmentos derivados, sendo
que os dois fatores mais importantes para a definigdo da cor de um pigmento sdo o pH do meio
e o efeito lixiviante do SO, (Coutinho, 2016). Do ponto de vista sensorial, quanto mais baixo for
o pH do vinho, ou seja, o pH do meio, maior sera a propor¢gdo da forma catido flavilium e,

consequentemente, maior sera a contribuicao da coloragao vermelha (Coutinho, 2016).

8.1.5 — Taninos

Os taninos sao os compostos fendlicos que apresentam uma capacidade de se combinarem,
quer com as proteinas, quer com outros polimeros como por exemplo polissacaridos,
provocando a sensagao de adstringéncia, que se sente ao se provar um vinho (Cabrita, 2004).
Sendo que a sensagéo de adstringéncia ndo € mais que a perda do efeito de lubrificagdo da

saliva por precipitacado das proteinas (Cabrita, 2004).

Estes compostos fendlicos, podem classificar-se em dois grupos: hidrolisaveis e néo

hidrolisaveis ou taninos condensados (Cabrita, 2004).
Os taninos hidrolisaveis resultam da ligagcdo de um acgucar, frequentemente a glucose, a um

composto fendlico, principalmente o &cido galico ou o acido elagico, sendo que estes

compostos fendlicos ndo contém moléculas de flavonéides e ndo aparecem naturalmente nas
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uvas, mas sim na madeira e por isso podem aparecer em vinhos armazenados ou

envelhecidos em cascos (Cabrita, 2004).

Por outro lado, os taninos condensados ou nao hidrolisaveis, ao contrario dos primeiros,
aparecem nas uvas (principalmente nas grainhas), e sao formados por moléculas de
flavondides. Estes compostos recebem o nome de procianidinas e nao sao facilmente
hidrolisaveis (Cabrita, 2004).

Relativamente ao parametro cor, as modificagbes no estado de condensagdo dos taninos,
ocorridas durante a conservacdo e o envelhecimento dos vinhos influenciam a sua cor dos
mesmos em solugdo, bem como as suas caracteristicas organolépticas.12 Os vinhos jovens
possuem taninos com uma massa molecular média, que vai aumentando com o

envelhecimento dos vinhos (Cabrita, 2004).

8.2 — Os compostos fendlicos nos vinhos

Em resumo, as antocianinas e os taninos em particular, sdo os principais constituintes dos
vinhos envolvidos nos fendmenos de oxidagdo, que se traduzem por alteragbes de cor do
vinho, em concreto o seu acastanhamento, e por uma evolugdo do gosto, com a perda ou
aumento da adstringéncia (Cabrita, 2004; Nave, 2014). Em concreto e no que diz respeito a cor
dos vinhos, ao longo do processo de envelhecimento dos mesmos assiste-se a uma diminuigdo
de antocianinas monomeéricas que depende tanto das condicbes de armazenamento como das

caracteristicas iniciais do vinho (Cabrita, 2004; Nave, 2014).

Durante o fabrico do vinho, os compostos fendlicos sdo extraidos para o meio liquido onde
participam em reagdes quimicas e bioquimicas que sao parcialmente responsaveis pela cor,

aroma e adstringéncia do produto final (Nave, 2014; Cheynier, 2015).

No fabrico de vinho tinto e também de vinhos rosados, existem dois processos complexos que
ocorrem (pelo menos em parte) simultaneamente: a maceragdo pelicular e a fermentagao
vinica. Esta simultaneidade dos processos influencia a taxa de extragdo dos compostos

fendlicos das partes sdélidas para o mosto (Nave, 2014).

Considerando as trés fases descritas na Figura 8, a maceragao pré-fermentativa acontece em
fase aquosa e normalmente a temperaturas relativamente baixas. Durante a fermentagao, o
mosto deixa de ser uma solugdo aquosa para se tornar uma solugao hidroalcodlica com
percentagens crescentes de etanol geralmente acompanhada por um aumento da temperatura.
Finalmente, a maceracdo poés-fermentativa € uma fase opcional que acontece quando se
pretende vinificar vinhos com maior potencial de guarda (Nave, 2014; Cheynier, 2015).
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A
maceracao maceracao durante a maceracao
pre-fermentativa fermentacao vinica pos-fermentativa

/k_/___ intensidade da cor

/ proantocianinas
< -
antocianinas
/ polissacarideos

tempo

concentracdo

Figura 8 — Cinéticas de extragao dos compostos fendlicos (Nave, 2014).

Como ilustrado na Figura 7, as antocianinas sao extraidas de forma relativamente rapida,
durante a maceragdo pré-fermentativa. Assim que a concentracdo atinge o maximo,
geralmente observa-se um decréscimo principalmente devido a oxidagdo, precipitagao,
modificagdes na sua estrutura ou adsor¢cdo as paredes celulares da levedura (Nave, 2014;
Cheynier, 2015).

Os flavan-3-6is e as proantocianinas tém uma cinética de extragdo mais lenta que as
antocianinas, mas apenas quando a concentracado de etanol e a temperatura se elevam é que
ha um aumento marcado da extragélo.19 Importa salientar que os flavan-3-6is das peliculas
comegam o seu processo de extragdo ao mesmo tempo que as antocianinas embora de forma
mais lenta. As proantocianinas das grainhas sdo extraidas para o meio a partir da segunda
metade da fermentacdo (Nave, 2014). Este facto explica a composigéo tipica em compostos

fendlicos de um vinho rosado, nomeadamente o seu teor em procianidinas das grainhas.

8.3 — As fontes de variabilidade da cor dos vinhos rosados

A producao de vinhos rosados, com as caracteristicas pretendidas é de dificil conceg¢ado. Para
tal, € necessario para além de um profundo conhecimento, o dominio de um determinado
conjunto de técnicas e praticas viticolas e enolégicas (Cayla et al., 2010; Cayla e Masson,
2014). As variaveis associadas a produgdo de vinhos rosados sdo numerosas e como tal
representam uma enorme fonte de variabilidade (Cayla e Masson, 2014). Delas, e por ordem
decrescente de influéncia na cor (Cayla et al., 2010), fazem parte a maceragao pelicular, em
concreto a sua duragcdo, a temperatura a que ocorre e agbes mecanicas que lhe estao
associadas, mas também as diferentes castas utilizadas na conce¢do de determinado vinho
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rosado, o “terroir” de onde foram originarias as uvas e o grau de maturagdo das mesmas, entre
outros (Cayla et al., 2010; ITV France, 2015).

8.3.1 — A maceragao pelicular: duragao, temperatura e agées mecanicas

A duracdo da maceragao pelicular parece ser a principal fonte de variabilidade de cor dos
vinhos rosados.'® Um contacto muito reduzido entre a pelicula e o sumo pode dar origem a um
vinho rosado com uma cor perto do branco, enquanto que com uma mesma uva, uma
maceragao de mais de 24 horas da origem a um vinho quase vermelho (Cayla et al., 2010;
Cayla e Masson, 2014; ITV France, 2015).

Outros parametros podem aumentar significativamente a intensidade da maceragdo, em
particular, a temperatura a que ocorre. Temperaturas elevadas promovem a difusdo dos
compostos fendlicos pigmentados presentes nas peliculas das uvas (ver Figura 9 e Quadro 14)
(Cayla et al., 2010).

Figura 9 — Cor de 5 vinhos rosados do mesmo lote de uva Cinsaut cujas duragbes e temperaturas de maceragao
pelicular aumentam da esquerda para a direita: prensagem directa, maceracdo pelicular durante 8 h a 12 ° C,
maceragéao pelicular durante 8 h a 18 ° C, maceragao pelicular durante 20 h a 12 ° C e maceragao pelicular durante 20
ha 18 ° C (Cayla et al., 2010).
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Quadro 14 — Influéncia da maceragéao pelicular na intensidade da cor de vinhos rosados, com uma média de 3 vindimas
(ITV France, 2015).

Grenache Syrah Cinsault Mourvédre
Castas
m % m % m % m %

IC na Prensagfem_Directa 0.26 } 1,15 ) 078 ) 0,60 )
(valor de referéncia)

MCF/PD 0,18 69 0,16 14 0,10 13 0,09 16
Ganhode  McCC/PD 0,27 103 0,16 14 0,35 45 0,26 44
IC relativo
aPD MLF/PD 0,43 164 0,23 20 0,58 74 0,07 11

MLC/PD 0,44 169 0,50 43 0,77 98 0,34 57

IC — Intensidade da cor; PD — Prensagem directa; MCF — Maceragao curta a 12 °C; MCC — Maceragéo curta a 18 °C;
MLF — Maceragéo longa a 12 ° C; MLC — Maceragéo longa a 18 °C; m — média das intensidades de cor; % - Ganho de
intensidade de cor em relacdo a prensagem directa

Por este facto, pode ser interessante estimar o potencial de cor a colheita antes da mesma, a
fim de se gerir melhor as condigbes para a obteng¢ao do valor de cor pretendido: limitar ou, pelo
contrario, promover a difusdo de cor, modificando os calendarios de vindima, mas também
duracdo e temperatura a ocorre o processo de maceragdo pelicular.'® *° O método
desenvolvido pelo ITV-Rosé (Cayla et al., 2010), apresenta como caracteristica principal o facto
de permitir simular a escala das condi¢des préximas a vinificagdo real. Consiste em esmagar,
de forma reproduzivel, 200 bagos usando um moedor de bancada e medir a cor dos sumos
apos o contato destes com as peliculas durante 2 horas a temperatura ambiente (Cayla et al.,
2010).

8.3.2 — As castas

A cor do vinho esta muitas vezes intimamente correlacionada com a cor da pelicula da uva e
com a sua espessura (Cayla et al.,, 2010; Cayla e Masson, 2014; ITV France, 2015). Por
exemplo, as uvas cor-de-rosa como a Clairette rose ou de cor cinza, como a Grenache gris,
dao geralmente origem a vinhos rosados muito péalidos, enquanto para outras, como a Syrah, a
Carignan ou a Merlot, por exemplo, a cor &€ muito mais carregada (Cayla et al., 2010)

A variedade da uva ndo so6 influencia a intensidade da cor dos vinhos rosados, mas também a
sua tonalidade (Cayla et al., 2010; Cayla e Masson, 2014).

Quanto mais uma variedade é acida, mais intensa é a sua cor rosa, isto &, as reflexdes

dominantes sdo na gama dos rosas e possivelmente dos azuis. As uvas menos acidas déo

vinhos rosados com tons de laranja (Cayla et al., 2010).
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Outros compostos séo suscetiveis de influenciar a tonalidade dos vinhos rosados (Cayla et al.,
2010). Estudos recentes (Cayla et al., 2010) mostram que certas variedades provengais, como
a Tibouren, a Grenache, e a Cinsaut, conhecidas por dar origem a vinhos rosados com tons de
laranja, apresentam na sua composi¢cdo fendlica altos niveis de acidos hidroxicindmicos e
baixos niveis de glutationa. Esta composicéo particular gera intensos mecanismos de oxidagao
e fendbmenos de acastanhamento em mostos e nos vinhos (Cayla et al., 2010).

Outros estudos, apontam que, sendo os processos enoldgicos iguais, a casta Carignan da
origem a vinhos mais escuros do que a casta Grenache e a casta Cinsault da origem a vinhos
mais claros. A cor dos vinhos rosados feitos de Grenache é predominantemente amarela ou
alaranjada, mas vinhos onde a variedade Carignan predomina, tendem a ter uma cor rosa-

escuro, com nuances violetas (Peynaud, 1993).

8.3.3 — O “terroir”

Estudos recentes, realizados em Franga, numa mesma regido viticola, na mesma area de
produgcdo ou no mesmo talhdo, mas com diferentes condicbes de solo e de clima podem

produzir diferentes estilos de vinho rosados (ver Figura 10) (Cayla et al., 2010).

Figura 10 — Diversidade de cores em vinhos rosados de Grenache (diferentes “terrois”, vinificagdo padronizada),
vindima de 2000 (Cayla et al., 2010).

O balango analitico dos vinhos obtidos (ver Figura 9) revelou uma forte variabilidade na
composicado dos diferentes vinhos rosados obtidos e analisados, tanto fisico-quimicamente,
como sensoriamente, sendo a cor dos mesmos o parametro mais visivel (Cayla et al., 2010).
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8.3.4 — Grau de maturagao das uvas

O conteudo em compostos fendlicos nas uvas, em particular de antocianinas, aumenta durante
a maturagao das uvas (Cayla et al., 2010; Cayla e Masson, 2014; Nave, 2014; Cheynier et al.,
2015; ITV France, 2015). Um vinho rosado, em idénticas condigbes de vinificagdo, apresenta
uma cor mais avermelhada, a medida que a colheita avanga no tempo, ou seja, a medida que o

grau de maturagéo das uvas aumenta (Cayla et al., 2010).

8.3.5 — Outras fontes de variabilidade

S&o0 numerosas as fontes responsaveis pelas variagdes na cor dos vinhos rosados (Cayla et
al., 2010). A propria estagao e as condi¢des climaticas em que evolui, sempre em mudanga ao
longo do tempo, originam grandes mudangas nas caracteristicas das uvas produzidas nessa
estagao (Cayla et al., 2010).

Em geral, quanto mais seco e quente o ano associado a determinada estagdo, mais coloridas
vao ser as uvas e os vinhos. Contudo, sob certas condigdes extremas, podem ser observados
bloqueios na maturagédo das uvas. Por outro lado, quanto mais fria e chuvosa é a estagao,

menos coloridos serdo os vinhos (Cayla et al., 2010).

O rendimento agrondmico também é um fator de variabilidade significativo. A concentracéo de
compostos fenodlicos € maior quando menor a carga das videiras (Cayla et al., 2010; ITV
France, 2015).

Praticas enolégicas como as colagens, utilizadas nos vinhos rosados para garantir uma boa
clarificagdo e uma boa estabilizagdo resultam numa diminui¢do da intensidade das cores dos
mostos e vinhos (Cayla et al., 2010). Sendo que a natureza da cola utilizada, a dose
empregada e o momento de uso sao também fatores decisivos para a cor final do vinho rosado
(Ribéreau-Gayon et al., 2005; Cayla et al., 2010).

Durante a fermentagao alcodlica, verifica-se uma significativa diminuicdo na cor, o que torna o
trabalho do endlogo particularmente dificil porque este deve antecipar essa diminuicao,
elaborando um mosto mais colorido do que a cor final do vinho (Cayla et al, 2010). A
diminuicdo da intensidade de cor durante a fermentagéo alcodlica é estimada em 50%, em
média (Cayla et al., 2010), variando de uma cuba para outra. O tipo de levedura, o teor de
alcool, a acidez do meio e a concentragao de taninos podem explicar algumas variagdes na cor
dos vinhos (Cayla et al., 2010; ITV France, 2015).
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Finalmente, a descoloragdo resultante de sulfitagens (apés a fermentagdo), embora
parcialmente reversivel, também deve ser considerada (Cayla et al., 2010). A presencga de SO,

causa descoloracao das antocianinas e uma diminui¢cdo da cor vermelha (Cayla et al., 2010).

9 — Importancia da cor na caracterizagao de varios tipos de vinhos rosados

Tem sido tentada a caracterizagdo da cor de vinhos rosados por pardmetros analiticos. O
Quadro 15 indica que as concentragdes de antocianinas estdo entre 7 e 50 mg/L para vinhos
rosados obtidos de uvas prensadas diretamente e que para os vinhos rosados obtidos por
sangria ap6s uma maceragao curta, a concentragcdo maxima de antocianinas é de 100 mg/L
(Cayla et al., 2010).

Quadro 15 — Compostos fendlicos, antocianinas e cor de diferentes tipos de vinhos rosados franceses, segundo
Ribéreau-Gayon et al (Cayla et al., 2010).

indice de

Vinhos compostos Antocianinas Taninos Intensidade Matiz ?Zﬁﬁi?
fetr:)cig(i::s (mg/L) (mg/L) da cor Antocianina
Anjou 0,10-2,00 0,50-1,80
Béarn 7-14 14-74 150-430 0,76-1,18 4,30-10,40
Bordeaux rosé 7-11 35-41 440-850 0,69-1,67 10,00-21,10
Bordeaux clarete 10-14 115-160 720-800 1,05-1,50 5,30-6,30
(%?:jfsgge'?nma’lfg;; 7-11 15-55 80-320 0,38-1,19 0,80-1,98 5,60-15,8
g:ne;rg‘; Provence 7-15 11-62 63-270 0,51-1,76 0,58-1,62 2,10-7,80
Midi (prensagem 10-14 13-35 180-320 0,63-1,19 085117  5,60-15,80

directa)

A cor é portanto um parametro que permite a distingdo entre os dois métodos de vinificagao
mais comuns na obtencado de vinhos rosados (prensagem direta e maceragédo pelicular ou
sangria), através da relacao tanino/antocianina. A relagéo tanino/antocianina diminui @ medida
que o tempo de maceragdo aumenta € € maior quando as uvas sao prensadas diretamente
(Cayla et al., 2010).

A cor é importante aquando da avaliagdo dos vinhos rosados. A cor do vinho rosado possui
uma grande variedade de intensidade e matiz. Quando a cor ¢é intensa, tende para o vermelho
brilhante, quando os vinhos s&o mais claros, estes apresentam um matiz na gama dos

amarelos. Ainda segundo os autores, uma maior ou menor intensidade de cor expressa uma
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estrutura mais ou menos encorpada (Ribéreau-Gayon et al., 2005). Para tal, discutiram-se os
resultados de uma degustagdo que demonstrou a influéncia da cor na avaliagdo dos vinhos
rosados. Na mesma prova, seis vinhos rosados foram submetidos a avaliagdo de um painel de
provadores e foram classificados de acordo com sua pontuagdo média e escalonados de

acordo com trés critérios diferentes (Ribéreau-Gayon et al., 2005):

a) Uma classificagdo que teve apenas a cor em conta;
b) Uma classificagao resultante de uma degustacao tradicional (cor, cheiro, sabor);
c) Uma classificagédo efetuada sem se ter em conta a cor dos vinhos (copos escuros).

As duas primeiras provas (a e b) conduziram a resultados semelhantes, contudo a prova cega
(c) produziu a resultados muito diferentes. Utilizando vinhos rosados “padrao”, ou seja, sem um
carater especifico, a cor revelou-se um elemento essencial na avaliagdo dos vinhos, desde que
0s mesmos nao tivessem defeitos (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Para além das diferentes metodologias de produgéo de vinhos rosados, a sua cor esta também
dependente da variedade da uva, em virtude da concentragdo de antocianinas nas peles dos
bagos e da sua velocidade de dissolucdo (Ribéreau-Gayon et al., 2005). Uma cor amarela
predominante é o resultado de uma maior extragcdo de taninos em relagédo as antocianinas
(Ribéreau-Gayon et al., 2005).

O Quadro 16 resume o impacto da metodologia de vinificagdo na intensidade da cor e nas
concentragdes de compostos fendlicos dos vinhos rosados (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Quadro 16 — Impacto da metodologia de vinificagéo na intensidade da cor e nas concentragdes de compostos fendlicos

dos vinhos rosados a partir das mesmas uvas, segundo Sudraud et al (Ribéreau-Gayon et al., 2005).

Metodologia de lieltzs te Antocianinas Taninos Intensidade da Relqgao
Vinificacao e peeiog (mg/L) (mglL) cor Ve
fendlicos totais 9 9 Antocianina
Prensagem directa 6 7 100 0,41 14,3
Maceragéo (12h):
Sem SO2 11 26 320 0,52 12,3
SO2 até 10g/hL 26 100 760 1,53 7,6

10 — Determinagdo das caracteristicas cromaticas de um vinho

Para que ocorra o fendmeno da percecdo da cor é necessario, para além de um
observador/provador, em plenas capacidades de percegao das cores, que exista uma fonte de
iluminagcdo que emita nos comprimentos de onda visivel (entre os 380 e os 780 nm) e um
objeto que deixe passar uma parte do reflexo da luz que recebe (transmitancia) e que absorva
a outra parte (absorvancia). Assim a luz transmitida por esse objeto pode ser detetada pela

retina e interpretada pelo cérebro, dando lugar ao estimulo da cor (Coutinho, 2016), sendo que
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este estimulo cromatico se divide em trés modalidades diferenciadas que dao a cor o seu

caracter tridimensional (Coutinho, 2016):

a)

b)

c)

Tonalidade (designado hue, em inglés) é o atributo permite ao observador/provador
classificar as cores como avermelhadas, amareladas, etc. E um atributo que esta
relacionado com as diferengas de absorvancia da energia radiante em diferentes
comprimentos de onda. E considerado o atributo qualitativo da cor (Coutinho, 2016).
Luminosidade é o atributo que permite classificar a cor como clara ou escura
(Coutinho, 2016).

Saturacao (designado chrome, em inglés) é o atributo que classifica a proporgao do
tom puro predominante, referindo-se a nossa percec¢ao da diferenga de uma dada cor
relativamente a cor branca ou cinzenta. Por exemplo, o cor-de-rosa € menos saturado
que o vermelho e mais saturado que o branco. A saturagdo é por isso quantitativa da
cor (Coutinho, 2016).

Estes trés atributos (tonalidade, luminosidade e saturagdo) permitem definir qualquer cor. A

precisao que se necessita, aquando de um qualquer estudo, para definir estes estimulos, assim

como o facto de a cor ser uma apreciacdo subjetiva, justificaram o desenvolvimento de

estratégias metodoldgicas para a avaliagdo da cor. Sendo que estas metodologias se dividem

em dois grandes grupos (Coutinho, 2016):

a)

b)

Medicao visual da cor (ambito da analise sensorial), uma metodologia baseada no

contributo de um painel de provadores que efetuem uma descricdo da cor por

comparagao com padrées (ex. construgbes mentais da memoria de longo-prazo,

escalas gréficas, atlas de cor) (Coutinho, 2016).

Medicao instrumental da cor, uma metodologia mais rigorosa e precisa, realizada com

0 recurso a instrumentos laboratoriais. Dentro deste grupo, existem duas metodologias

amplamente aceites para a analise da cor de um vinho (Coutinho, 2016):

i) Os pardmetros-base propostos por Sudraud, em 1958, que consistem na
intensidade (ou saturagdo) da cor (Cl = A420 + A520 + A620), a tonalidade da cor
(H = A420/A520), Luminosidade da cor (L = A420 + A520) e as percentagens de
amarelo (100 x A420/Cl), vermelho (100 x A520/Cl) e azul (100 x A620/Cl).
Segundo Saenz Gamasa et al., citado por Coutinho, ja foram utlizados
comprimentos de onda especificos para a quantificagdo da cor de vinhos brancos,
em particular a absorvancia a 420 nm (A420), usada como marcador de
acastanhamento (Coutinho, 2016).
Inicialmente o estudo da cor dos vinhos tintos era feito pela medigcdo da
absorvancia a dois comprimentos de onda, 420 e 520 nm, devido as antocianinas
e as suas combinagdes sob a forma de iao flaviluim, (Cabrita, 2004; Gamasa et
al., 2009) o espectro dos vinhos tintos jovens apresenta um maximo de
absorvancia mais ou menos estreito aos 520 nm, que diminui com o
envelhecimento aumentando a absorvancia aos 420 nm, na regido dos

amarelos/castanhos, onde o espectro apresenta um minimo (Cabrita, 2004).
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Glories, propds em 1984 que a intensidade da cor dos vinhos fosse definida pela
soma das absorvancias a 420, 520 e 620 nm, pois a intensidade e a tonalidade da
cor, definidas por Sudraud em 1958, entravam apenas em linha de conta com as
contribuigdes das cores vermelha e amarela para a cor global, mas a componente
azul, devida as formas quinonas das antocianinas livres e combinadas ndo pode
ser negligenciada, sobretudo em vinhos com valores de pH perto de 4 (Cabrita,
2004; Gamasa et al., 2009).

i) A outra metodologia usa as coordenadas cromaticas CIELAB, com as variaveis
luminosidade (L*), tonalidade angular (H*), contribuicdo das cores vermelho-verde
(a*), contribuicdo das cores amarelo-azul (b*) e saturagao (C*), tal como definido

pela Comission Internationale de L’Eclairage (Coutinho, 2016).

10.1 — Determinagdo das caracteristicas cromaticas de um vinho segundo o Sistema
CIElab, pelo método OIV-MA-AS2-11 (Resolugao Oeno 1/2006)

Tendo em vista a melhoria da determinagdo da cor, comegaram a surgir novas metodologias,
como o espago CIE 1964 e posteriormente o espago CIE 1976. Este ultimo, € o método
indicado pelo OIV — International Organisation of Vine and Wine para a determinagdo das
caracteristicas cromaticas dos vinhos."' Este método espectrofotométrico tem como objectivo
definir o processo de medigdo e calculo das caracteristicas cromaticas de vinhos e outras
bebidas derivadas, a partir dos componentes tricromaticos X, Y e Z segundo a Commission
Internationale de I’'Eclairage (CIE 1976), tentando imitar os observadores reais no que respeita

as suas sensacdes de cor (OIV, 2006).

Este sistema (CIE 1976) assenta na teoria de percecdo de cor opostas que estabelece que
uma cor ndo pode ser verde e vermelha, ou amarela e azul ao mesmo tempo (Cabrita, 2004).
Assim, ficou estabelecido um sistema tridimensional, o espago CIELAB, constituido por trés
coordenadas: L*, a* e b* que indicam, respetivamente, a luminosidade, os tons de
vermelho(a*)/verde(-a*), e os tons amarelo(b*)/azul(-b*) (Cabrita, 2004). Assim, todas as cores
séo representadas dentro de um sélido, cujo eixo central L* varia entre 0 e 100%, ou seja, varia
de completamente opaco a completamente transparente (Cabrita, 2004). As coordenadas a* e

b* formam um plano horizontal dentro deste sélido (Cabrita, 2004).
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10.1.1 — Principio e Definigoes

A cor de um vinho pode ser descrita mediante 3 atributos ou qualidades especificas da
sensacéo visual: tonalidade, luminosidade e saturacao (OIV, 2006).

A tonalidade da cor, ou seja, o angulo Hue (H*) é calculada com as coordenadas a* e b*
representa a cor em si mesmo: Vermelho, amarelo, verde ou azul (OlV, 2006; Rodrigues,
2016). Valores de H* proximos de 0° significam cores purpuras, préoximos de 90° coloragéo
amarelada, proximos de 180° coloragdes verde-azuladas e quando rondam os 270° descrevem
coloragéo azul (Rodrigues, 2016).

A luminosidade (L*) corresponde ao atributo da sensagéo visual segundo o qual o vinho parece
mais ou menos luminoso, e que resulta da quantidade de luz difusa (OIV, 2006). Ja a saturagéo
(C*) ou pureza da cor, distingue cores vivas de cores bagas e esta relacionada com a maior ou
menor intensidade de cor, em resultado da dispersao da luz (OlIV, 2006; Rodrigues, 2016).

O sistema de cor ou espago CIELab baseia-se numa representagao cartesiana sequencial ou
continua de trés eixos ortogonais: L*, a* e b* (ver Figuras 11 e 12) (OIV, 2006; Rodrigues,
2016).

100

Figura 11 - Representagéo esquematica do Sistema CIEL*a*b. Imagem retirada de sitio na world wide web: Adobe —
Technical Guides (2017).

Neste sistema de trés eixos ortogonais, a coordenada L* (Luminosidade), varia de 0 a 100, ou
seja, entre o negro (L*=0) e o incolor (L*=100). A coordenada a* (componente de tom
vermelho/verde), aproxima-se do tom vermelho para valores de a* superiores a 0, e aproxima-
se do tom verde para valores de a* inferiores a 0. A coordenada b* (componente de cor
amarelo/azul), aproxima-se do amarelo para valores de b* superiores a 0, e aproxima-se do

tom azul para valores de b* inferiores a 0 (OIV, 2006).
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L* =100
. +b*
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a* he )  a*
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Figura 12 - Representacdo esquematica do Sistema CIEL*a*b, com as variaveis derivadas C* e H* (h°). Imagem

retirada de sitio na world wide web: Azom (2017).

Matematicamente estas coordenadas podem ser calculadas pelas seguintes equagées:11
1

Y \3
*2116(ﬁ> - 16

Equacgéo 1 - Equagéo para determinagéo da Luminosidade (L*) (OIV, 2006).
=500[(5,) = (7))
a* = — | —|=—
Xn Yn
Equacgéo 2 - Equagéo para determinagédo da componente de tom vermelho/verde (a*) (OIV, 2006).

1
+= 200 ()"~ ()
N Yn n

Equacéo 3 - Equacgéo para determinagdo da componente de tom amarelo/azul (b*) (OIV, 2006).

1
3

C*=,/(a*2+b*2)
Equacgéo 4 - Equagéo para determinagéo da Saturagao (C*) (OIV, 2006).

* -1 b*
H* = tan (E)

Equacéo 5 - Equacéo para determinagéo da Tonalidade (H*) (OIV, 2006).

11 — Analise Sensorial
Em virtude da importancia das caracteristicas sensoriais dos produtos e o impacto destas nas

escolhas diarias dos consumidores, a Analise Sensorial constitui-se como uma ferramenta

fulcral, ndo so6 para o sector viticola como para qualquer sector da industria alimentar.
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A aceitagcdo ou ndo de um vinho, ou de um outro qualquer produto ¢ influenciada pela percecao
do consumidor em relagao as caracteristicas do mesmo, numa apreciagao geral de qualidade,
como por exemplo a sua cor, sabor ou aroma. Informagdo que ndo é fornecida por testes
fisicos ou quimicos de qualidade, e é por esse motivo que a analise sensorial € um
componente essencial para projetos de pesquisa alimentar e desenvolvimento de produtos
(Cabrita, 2010).

Importa, por isso, clarificar a definicdo de analise sensorial, os seus principais objetivos e a sua
articulagdo com o sector viticola.

Assim, a analise sensorial pode ser definida como “a disciplina cientifica usada para evocar,
medir, analisar e interpretar as reagdes as caracteristicas de bens alimentares e de outros bens
materiais tais como sado percecionadas pelos sentidos da visao, olfato, sabor, tato e audicdo”
(IFT, 1975), ou como o “exame das caracteristicas organoléticas de um produto pelos 6rgaos
dos sentidos” (Norma Portuguesa 4263, 1994) (Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Em analise sensorial, o objetivo principal deve ser o de entender a importancia das
caracteristicas sensoriais e o papel que desempenham na aceitagdo do consumidor (Piggot et
al., 1998).

Todo o tipo de produto gera estimulos sensoriais que conduzem a excitagdo de recetores
especificos dos respetivos sentidos, resultando numa reacdo subjetiva e inconsciente,
designada de sensacéo, que se traduz no reflexo originado quando a “informacgéo” contida no
estimulo é enviada dos recetores neuro-sensoriais para o cérebro (Alvelos, 2002). Por sua vez,
a percegdo € a tomada de consciéncia dos efeitos dos estimulos sensoriais Unicos ou
multiplos, ou seja, € o reconhecimento da sensag¢ao, com base na experiéncia e na memoria e

resulta da integragéo de informagao de multiplos 6rgédos sensoriais (Alvelos, 2002).

As caracteristicas organoléticas de um determinado produto s&o os atributos desse produto
percetiveis pelos 6rgdos dos sentidos. Aquando da prova de um produto alimentar, as
caracteristicas organoléticas percebidas sdo o aspeto, a cor, o odor, a textura e o sabor.
Contudo, em determinados géneros alimenticios é ainda importante considerar o som

produzido durante a sua mastigagao (Alvelos, 2002).

No caso especifico dos vinhos, a cor, 0 sabor e 0 aroma sao caracteristicas importantes ao
definir sua a qualidade. Para os vinhos rosados, vendidos frequentemente em garrafas de vidro
transparente, a cor, que € a primeira caracteristica organolética percetivel, é particularmente

importante na determinagéo da escolha do consumidor (Wirth et al., 2012).
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A percecéo visual resulta da estimulagao da retina pela luz, que passa através da lente do olho
(cristalino) e é focada na retina, onde existem células (cones e bastonetes) que convertem a
luz em impulsos elétricos/neurais, sendo estes enviados para o cérebro através do nervo o6tico
(Alvelos, 2002).

Quando se pretende efetuar a apreciagao de um determinado produto, deve em primeiro lugar
definir-se o objetivo da analise, bem como os pardmetros a medir, para depois se estudar os
produtos ou amostras a analisar. Numa segunda fase, deve proceder-se a planificacdo da
prova, selecionando-se os métodos a utilizar, os provadores, para além de se definir
especificagdes para a preparagdo e apresentagcdo das amostras e a forma de analise dos
resultados. Apos estas duas etapas, deve proceder-se a realizagdo da prova, ao estudo e
interpretacdo dos resultados e a elaboragdo de um relatério final (Alvelos, 2002; Noronha,
2003; Cabrita, 2010).

A metodologia adotada na andlise sensorial responde a trés tipos de questdes: descricdo do
produto, discriminag&o entre produtos e preferéncia ou hedénico de um produto (Alvelos, 2002;
Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

11.1 — Condigoes para a realizagao das provas

Os ensaios sensoriais devem ser realizados em locais apropriados, construidos ou adaptado
para o efeito, como sao os casos das salas de provas ou dos laboratérios de analise sensorial,
sendo as provas que envolvam consumidores uma excepgao (Alvelos, 2002; Noronha, 2003;
Cabrita, 2010).

De acordo com a norma portuguesa NP 4258:1993 este tipo de locais especificos para a
realizacdo de ensaios sensoriais, devem, no minimo, apresentar um local de ensaio que
permita o trabalho individual e/ou em grupo, bem como um local para a preparagdo das
amostras. Segundo a mesma norma, é desejavel existéncia de areas como: um gabinete
administrativo, um vestiario, um local de relaxe ou descompressao e instalagbes sanitarias
(Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Para além destes espagos, pode considerar-se a necessidade da existéncia de um local
préprio, e separado da zona de preparagcdo das amostras, para a recegéo e codificagao de
amostras (aquando da necessidade de se garantir a confidencialidade de marcas), um local
proprio para o armazenamento das amostras quando a quantidade das mesmas a tratar nao
permitir o seu armazenamento na zona de preparacdo e uma sala de espera (Alvelos, 2002;
Noronha, 2003; Cabrita, 2010).
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Os locais de ensaio devem obedecer as diretrizes estabelecidas pela norma portuguesa NP
4258:1993 e pela norma internacional EN ISO 8589:2010.

11.2 — Fatores que podem influenciar as respostas

Na analise sensorial, ndo se podem descurar os problemas inerentes ao facto de serem os
seres humanos o instrumento de medida quando conduzimos um estudo sensorial. Enquanto
instrumentos de medida, os seres humanos séo variaveis entre eles, sao variaveis ao longo do
tempo e sdo propensos ao enviesamento (Alvelos, 2002), sendo no entanto, indispensaveis
para o que se pretende medir. Assim, tem que se ter em consideragao a existéncia de fatores
que, sendo exteriores as técnicas utilizadas, fazem parte do processo de medicdo e

influenciam os resultados (Alvelos, 2002).

Os fatores que influenciam a resposta sensorial podem ser divididos em dois grandes grupos:

os fatores fisioldgicos e os fatores psicolégicos (Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

11.2.1 — Fatores fisiolégicos

De entre os fatores fisioldgicos de maior relevo, destacam-se os de adaptacdo e os de
potenciagédo/supressdo ou ampliagdo/diminuicdo (Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita,
2010).

A adaptagédo sensorial € a modificagdo temporaria da sensibilidade de um 6rgdo sensorial
devido a estimulagdo continua ou repetida ao estimulo em causa ou a um estimulo similar
(Alvelos, 2002). A fadiga sensorial € uma forma particular de adaptagéo na qual se verifica uma

diminuic&o da sensibilidade (Alvelos, 2002).

A ampliagdo/diminui¢gdo envolve a interacdo de estimulos simultaneamente presentes no

produto a testar e pode tomar a forma de antagonismo, sinergismo, camuflagem e ampliagéo.

A ampliagdo ocorre quando se verifica um aumento da intensidade percebida de um estimulo
devido a presenca de outro estimulo. O sinergismo corresponde a agdo combinada de dois ou
mais estimulos, cuja associagdo incita um nivel de sensagéo superior ao que seria esperado
pela adicdo dos efeitos de cada estimulo tomado separadamente. A camuflagem ocorre
quando a presenga de um estimulo provoca uma diminuigdo da intensidade percebida de um
ou mais estimulos diferentes. E o antagonismo resulta da acdo conjugada de dois ou mais

estimulos, cuja associagdo provoca um nivel de sensacgdo inferior ao esperado da
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sobreposicdo dos efeitos de cada um dos estimulos tomados separadamente (Alvelos, 2002;
Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

11.2.2 — Fatores psicolégicos

Séo inumeros os fatores psicoldgicos que podem influenciar a avaliagdo sensorial, em concreto
(Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010):

1) Erro de expectativa — Resulta do conhecimento prévio que um provador tem sobre o
produto, manifestando-se na expectativa de encontrar atributos ou diferencas especificas com

base nesse conhecimento (Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

2) Erro de habituacdo — Decorrente dos provadores, ao invés de se concentrarem nas
pequenas diferengas entre os produtos, tenderem a atribuir sempre a mesma classificagao por
forca do habito. A habituacdo é frequente e podera ser combatida pela apresentacdo de
amostras manipuladas ou apresentagao de produtos diferentes (Alvelos, 2002; Noronha, 2003;
Cabrita, 2010).

3) Erro de estimulo — Na tentativa de responder corretamente ao que lhe é solicitado, o
provador pode ser influenciado por caracteristicas nao relevantes do produto. No caso de
provas discriminativas, o provador pode ir procurar indicios que indiquem diferengcas entre
amostras, como por exemplo: tamanho, cor, etc. Para se diminuir a ocorréncia deste tipo de
erro é necessario que a aparéncia das amostras seja o mais uniforme possivel (Alvelos, 2002;
Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

4) Erro légico — Relacionado com o anterior, ocorre quando um provador chega a uma dada
conclusdo porque pensa que uma dada caracteristica esta logicamente associada com outra
(Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

5) Efeito de halo — Este tipo de erro pode ocorrer quando se solicita ao provador que avalie
simultaneamente duas ou mais caracteristicas do produto. Nestes casos, os mesmos tendem a
criar uma impressao global do produto e classificar a caracteristica mais relevante de acordo
com essa impresséo, tendendo a atribuir as outras caracteristicas classificagées proximas da
primeira atribuida (Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

6) Erro de sugestdo mutua — Verifica-se quando a resposta de um provador é influenciada pela

resposta de outro ou outros provadores (Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010).
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7) Ordem de apresentacdo das amostras — Uma incorreta ordem de apresentagdo das
amostras podera conduzir a alguns efeitos indesejaveis, como: erro de tendéncia central, efeito
de contraste, efeito de grupo, efeito padrao e erro temporal/tendéncia posicional (Alvelos, 2002;
Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Em resumo, o erro de tendéncia central advém de provadores evitarem a escolha de amostras
colocadas nos extremos dos grupos. O erro de contraste ocorre quando varias amostras sdo
avaliadas ao mesmo tempo, verificando-se que os produtos sdo classificados como sendo
muito diferentes um do outro e que a magnitude da diferenca é bastante superior a esperada.
Tal pode verificar-se quando um produto de melhor qualidade é apresentado a seguir a um
produto de pior qualidade, sendo atribuida uma classificagdo ao produto de melhor qualidade
bastante mais elevada do que se este tivesse sido precedido por um produto de qualidade
similar. O chamado efeito de grupo verifica-se quando uma amostra de melhor qualidade, ao
ser apresentada juntamente com outras de pior qualidade, é pontuada com uma classificagdo
inferior a que lhe seria atribuida individualmente. O efeito padrao ocorre quando, ao repetir-se
algum modelo de apresentacdo das amostras, os provadores detetam esse padrdo. Ja o erro
de temporal/tendéncia posicional resulta da atitude do provador ir sofrendo mudangas ao longo
de uma série de provas, conduzindo, frequentemente, a que a primeira amostras seja sobre ou
subcotada e as Ultimas (em testes longos) sejam julgadas com alguma indiferenga (Alvelos,
2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Ainda dentro dos fatores psicoldgicos que podem afetar os resultados das provas, destaca-se a
falta de motivagdo por conduzir a graus diminuidos de motivacdo e de empenho por parte do
provador, provocando uma diminuicdo na sua capacidade de detetar pequenas diferencas

entre estimulos e na sua reprodutibilidade (Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

11.3 — Tipos de provas

As provas usadas na avaliacdo de produtos podem dividir-se em trés grupos: Provas
discriminativas ou de diferenciagdo, provas descritivas e provas afetivas ou hedodnicas
(Noronha, 2003).

As provas afetivas ou hedonicas relacionam-se com a avaliagdo dos produtos por parte dos
consumidores, sendo usados com o objetivo de perceber até que ponto o consumidor gosta do
produto, o prefere relativamente a outros ou o considera aceitavel do ponto de vista das suas

caracteristicas sensoriais (Silva, 2015).
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11.3.1 — Provas discriminativas ou de diferenciagido

As provas discriminativas ou de diferenciagdo sdo usados para determinar a probabilidade de
diferenga ou similaridade entre produtos, bem como para estabelecer se entre duas ou mais
amostras existem ou nao diferengas, em alguma caracteristica ou no seu conjunto (Noronha,
2003; Cabrita, 2010)

Este tipo de provas pode ainda ser dividido em 2 grupos: provas discriminativas de diferenca

global e provas discriminativas de diferenga num dado atributo (Cabrita, 2010).

De um modo geral, as provas discriminativas sdo vulgarmente usadas para se selecionar e
treinar um painel de provadores. Este tipo de prova, ndo permite quantificar a intensidade das

diferencas entre produtos ou caracteristicas dos mesmos (Cabrita, 2010).

11.3.2 — Provas descritivas

As provas descritivas envolvem a detegéo, descricdo e quantificacdo das caracteristicas dos

produtos por painéis de provadores treinados (Silva, 2015).

Dentro das provas descritivas destacam-se as provas de ordenacao (ranking), as provas de
notacdo (scoring),as provas escalares/provas de escalas proporcionais, perfis sensoriais e

provas de analise descritiva quantitativa (Cabrita, 2010).

Nas primeiras, sdo propostos a um provador uma série de amostras, cuja ordenacgao sera feita
em fungdo da intensidade de uma determinada caracteristica ou de acordo com um

determinado critério de classificagdo (Cabrita, 2010).

Nas provas de notagdo, o provador deve atribuir uma nota segundo uma escala que lhe é
proposta (Cabrita, 2010).

As provas escalares/provas de escalas proporcionais consistem em exprimir os resultados em
termos de relagdo, ou seja, relacionando a caracteristica de um produto com a mesma
caracteristica de outro produto, como por exemplo: “A é duas vezes mais amargo que B” ou “C

é trés vezes menos suave que A” (Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Sempre que se esteja interessado numa grandeza sensorial complexa e que ndo a possamos
determinar por métodos instrumentais (aroma, sabor ou textura de um dado produto), utilizam-
se as técnicas de Perfil Sensorial. Estas provas sensoriais permitem descrever,
simultaneamente, varias caracteristicas num ou mais produtos, e aos provadores sao

disponibilizadas escalas para avaliarem a intensidade das sensag¢des provocadas pelos
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atributo(s) e/ou para "apreciarem", avaliarem o(s) produto(s) (Alvelos, 2002; Noronha, 2003;
Cabrita, 2010).

Nas provas de analise descritiva Quantitativa (QDA) séo utilizados painéis treinados para a
descri¢cao e quantificagao de todos os atributos sensoriais de um produto, sendo o seu objetivo
o de descrever, com a ajuda de um nimero minimo de palavras e com um maximo de eficacia
um determinado produto, de modo a possibilitar a obtencdo de um “bilhete de identidade”
preciso, reprodutivel e comunicavel a outros, desse produto (Alvelos, 2002; Noronha, 2003;
Cabrita, 2010).

11.3.3 — Provas afetivas ou heddnicas

As provas afetivas ou heddnicas dividem-se em dois grandes grupos, as provas de aceitagdo e
as provas de preferéncia (Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

As provas de aceitagao pretendem determinar o grau de aceitagdo de um produto pelos seus
consumidores, e para isso € utilizada uma escala heddnica onde os consumidores exprimem o
que sentem relativamente ao produto (Alvelos, 2002; Noronha, 2003; Cabrita, 2010). Muitas
vezes, o0 produto que se pretende testar é avaliado simultaneamente com um outro (produto de
referéncia), que se sabe, a partida, ser bem aceite pelo mercado, sendo assim possivel
comparar a aceitacdo de ambos e analisar o posicionamento relativo do produto em estudo
face ao de referéncia (Alvelos, 2002).

Por seu lado, as provas de preferéncia sdo utilizadas quando se pretende determinar qual o
produto preferido dos consumidores (Alvelos, 2002), forgando-se a eleicdo de uma amostra em
relagdo as restantes em situagdes em que se pede para escolher uma amostra de duas, ou
quando temos mais de duas amostras e se pede para ordenar por ordem de preferéncia
(Cabrita, 2010). Quando apenas estdo em causa dois produtos, a prova mais usada é a da
comparagao por pares, na qual se pede ao provador para indicar qual das duas amostras
codificadas preferem (Alvelos, 2002). No caso de se pretender avaliar varios produtos podem
ser usados multiplos testes de comparacgao por pares (Silva, 2015), ou o método de ordenagéo
das amostras, no qual os provadores ordenam as amostras pela sua preferéncia (Alvelos,
2002).

Quanto a selegéo do grupo de individuos para participarem neste tipo de testes, esta deve ser

representativa da populagédo que se pretende estudar ou atingir (Alvelos, 2002).
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11.4 — Tipos de escalas

Em analise sensorial sdo varias as escalas utilizadas, podendo ser classificadas de acordo com
varios critérios. Segundo Stevens (1975), citado por Cabrita (2010) e Noronha (2012), as
escalas sdo classificadas segundo: o tipo de escala, a forma de descricdo da intensidade de
um atributo, quanto ao numero de caracteristicas a analisar, quanto ao sentido da intensidade

da caracteristica e quanto a dispersao dos elementos que definem as intensidades.

Em relagdo ao tipo de escala, as mesmas dividem-se em: escalas normais (nas quais se faz a
identificacdo e classificagdo de um atributo), em escalas ordinais (nas quais se procede a
ordenagédo de um atributo), em escalas de intervalo (nas quais se determinam distancias ou
diferengas de caracteristicas do produto) e em escalas proporcionais (nas quais se determinam

fragbes ou multiplos de uma caracteristica do produto) (Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Relativamente a forma de descricdo da intensidade de um atributo, as mesmas agrupam-se em
escalas verbais, escalas numéricas e escalas mistas. As primeiras correspondem a escalas
que contém uma série de expressdes que definem a intensidade crescente ou decrescente de
uma determinada caracteristica. As segundas, ou seja, as escalas numéricas correspondem as
escalas em que a intensidade das caracteristicas em analise, sdo definidas por uma série de
numeros, sendo que a escala varia desde a intensidade mais baixa até a intensidade mais
elevada de uma caracteristica. Relativamente as escalas mistas, correspondem as escalas que
contém quer numeros, quer expressdes, em cada divisdo da escala para definir a intensidade

da caracteristica analisada (Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Em relagdo ao numero de caracteristicas a analisar, as escalas diferenciam-se entre escalas
simples e escalas multiplas, conforme a analise incide numa ou em varias caracteristicas de

uma amostra ao mesmo tempo (Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Quanto ao sentido da intensidade da caracteristica, as escalas classificam-se em escalas
unipolares e escalas bipolares, conforme definam apenas uma sensagao ou duas sensacgdes

diferentes, mas relacionadas entre si (Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Quanto a dispersdo dos elementos que definem as intensidades, as escalas podem ser
classificadas segundo escalas estruturadas, escalas ndo estruturadas e escalas “just about
right scale”. Nas escalas estruturadas existe uma sucesséo de termos descritivos, numéricos
ou mistos, frequentemente com 3 a 10 pontos. As escalas nao estruturadas caracterizam-se
por serem formadas por um segmento de reta, estando as extremidades definidas por um
termo ou algarismo. As escalas classificadas como “just about right scale”, sao escalas que
tentam quantificar a intensidade de uma caracteristica e posiciona-la em relagdo ao “ideal”,
desejavel dessa mesma caracteristica. Podem utilizar-se escalas bipolares com trés ou cinco
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categorias com “anchors” e as palavras muito, muito pouco, ou “right about’ para o produto
(Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Il - Metodologia

Neste capitulo sera apresentada toda a metodologia associada a amostragem, a determinagéo
das caracteristicas cromaticas dos vinhos rosados segundo CIElab e ao seu estudo sensorial.

1 — Amostragem

Obedecendo ao principio da representatividade aconselhado pelo método OIV-MA-AS2-11
(Resolugado Oeno 1/2006) (OIV, 2006), a amostragem compreendeu 49 vinhos rosados da
regido demarcada do Alentejo, diferentes entre si e referentes aos anos de producédo de 2014,
2015 e 2016. Em concreto, para o ano de 2014 foram reunidas 11 amostras, para o ano de

2015 reuniram-se 22 e para o ano de 2016 reuniram-se 16 (ver Quadro 17).

Das amostras reunidas, 19 foram disponibilizadas por produtores de vinhos rosados
alentejanos (2 do ano de 2014, 4 do ano de 2015 e 13 do ano de 2016), e as restantes 30

foram adquiridas em superficies comerciais.

Paracada amostra foram reunidas 2 garrafas de 750 mL, do mesmo lote (Garrafa 1 e Garrafa
2). A Garrafa 1, de cada uma das amostras, destinou-se aos procedimentos relativos ao estudo
das caracteristicas cromaticas segundo CIlElab e a Garrafa 2 aos procedimentos relativos a
realizacdo do estudo sensorial. Foi necessario um duplicado para cada amostra, pois os dois

estudos foram realizados em datas distintas.
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Quadro 17 — Amostragem

Amostra n.°
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2015
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2015
2015
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2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
2016
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Vinho / Produtor

Pousio / Herdade do Monte da Ribeira
Rosé / Casa da Urra
Vinha do Monte Rosé / Herdade do Peso
Guadalupe / Quinta do Quetzal
Defesa / Esporao
Valecatrina / Casa Santos Lima
Rosé / Nunes Barata
Terras de Xisto / Roquevale
Pouca Roupa / Jodo Portugal Ramos
Amostra / Fundagéo Eugénio de Almeida
Amostra / Adega Cooperativa de Borba
Sossego / Herdade do Peso
Rosé / Porta da Ravessa
Terras de Xisto / Roquevale
Monte Perdigéo / Tapada do Bardo
Sexy / Fita Preta
Convés / Enolea
Crescendo / Altas Quintas
Marqués de Montemor / Plansel
Pouca Roupa / Jodo Portugal Ramos
Santa Esperanga / Herdade da Fonte Coberta
Rosé / Herdade dos Muachos
Ciconia / Alexandre Relvas
Rosé / Tapada de Coelheiros
Rosé / Terras de Alter
Monte Perdigéo / Tapada do Fidalgo
Rosé / Monte das Servas
Rosé / Encostas de Estremoz
Rosé / Vale de Barqueiros
Defesa / Esporao
Amostra / Fundagéo Eugénio de Almeida
Amostra / Adega Cooperativa de Borba
Rosé / Pias
Amostra 1/ Fita Preta
Amostra 2 / Fita Preta
Rosé / Monte dos Amigos
Versatil / Santa Vitoria
Amostra / Herdade dos Muachos
Pousio / Herdade do Monte da Ribeira
Amostra / Fundagéo Eugénio de Almeida
Amostra 1/ Adega Cooperativa de Borba
Amostra 2 / Adega Cooperativa de Borba
Amostra 3 / Adega Cooperativa de Borba
HDL Rosé / Comenda
Touriga Nacional / Comenda
Private / Comenda
Amostra / Comenda
Amostra 1/ Adega Mayor
Amostra 2 / Adega Mayor

57



UNIVERSIDADE DE EVORA - ESCOLA DE CIENCIAS E TECNOLOGIA

Dissertagéo — A cor dos vinhos rosados do Alentejo

2 — Estudo das caracteristicas cromaticas segundo CIElab

Para a determinacéo das caracteristicas cromaticas segundo CIElab as 49 amostras foram
centrifugadas durante 10 minutos a uma velocidade de 10000 r.p.m., para se eliminar

substancias em suspensao.

Como aconselhado pelo método OIV-MA-AS2-11 (Resolugdo Oeno 1/2006) para os vinhos
rosados, para se proceder a leitura espectrofotométrica, foi selecionado um percurso ético de
10 mm, em cuvete de quartzo (ver Figura 13).

Figura 13 — Cuvete de quartzo, de percurso 6tico de 10 mm.

Por apresentar uma grande quantidade de CO,, a amostra n.° 23 foi submetida a um banho de
ultrassons, para que essa quantidade de CO, visivel fosse eliminada e assim, ndo deturpar os

valores obtidos aquando da medigéo das transmitancias.
Depois de preparadas as amostras, realizou-se um varrimento no espectro do visivel (380 a

750 nm), numa cuvete de percurso 6tico de 10 mm, num espectrofotometro Lange DR 5000

(ver Figura 14). O branco foi efetuado com agua destilada.
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]

Figura 14 — Espectrofotometro Lange DR 5000.

Recorrendo-se a um software informatico (folha de Excel — Calculo CIELAB), a partir dos
espectros obtidos para cada uma das 49 amostras de vinho rosado, calcularam-se os
parametros da cor: L*, a*, b*, C*, H*, IC e TC, sendo que a intensidade da cor (IC) vem definida
pela soma das absorvancias a 420, 520 e 620 nm e a tonalidade da cor (TC) pelo quociente
das absorvancias a 420 e 520 nm (Cabrita, 2004).

Depois de definidas as variaveis da cor (L*, a* e b*) para as 49 amostras em estudo, foi
construida uma paleta de cores representativa das mesmas. Para tal utilizou-se o software

informatico de edicdo de imagem e fotografia: Abobe Photoshop CS4 (ver Figura 15).
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Figura 15 — Simulador de cor — Adobe Photoshop CS4.
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3 — Estudo Sensorial

A prova relativa ao estudo sensorial decorreu no dia 10 de Maio de 2017, entre as 10 horas e
18 horas, na sala de provas do polo universitario da Mitra, da Universidade de Evora. As
condigdes da sala de provas respeitaram a norma portuguesa NP 4258:1993 e a norma
internacional EN 1SO 8589:2010.

As amostras foram servidas em copos de vidro, respeitando os requisitos definidos pela norma
internacional EN ISO 3591, e foram colocadas sobre a mesa de provas, de forma aleatéria (ver
Figura 16).

Em virtude do nimero de amostras (49 amostras), apenas foram montadas 3 mesas de prova.
Entre cada prova, realizada numa mesma mesa, as amostras foram de novo colocadas de
forma aleatéria. Com isso pretendeu-se eliminar possiveis fatores influenciadores da percecao
sensorial, nomeadamente fatores psicolégicos como o erro de sugestdo mutua, que ocorre
quando a resposta de um provador ¢ influenciada pela resposta de outro ou outros provadores
(Noronha, 2003; Cabrita, 2010).

Figura 16 — Aspeto geral da mesa de prova.

Antes de cada prova foi efetuada uma explicagdo preliminar aos provadores sobre as
condi¢des e regras do exercicio sensorial, tendo sido igualmente apresentadas as fichas de

prova. Cada ficha de prova continha 12 questes (ver Anexo 1).
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O estudo sensorial assentou numa prova afetiva ou heddnica, em concreto numa prova de
aceitacdo (Questdes 1 a 10) e numa prova de preferéncia (Questdes 11 e 12). Salvaguarda-se
o facto da limitagdo deste estudo imposta pelo nimero de provadores. Idealmente para um

estudo deste tipo, o numero de provadores seria mais elevado.

Os dados retirados dos inquéritos foram trabalhos estatisticamente nos soffwares informaticos:
Microsoft Excel e IBM SPSS.

4 — Analise estatistica dos resultados

Depois de calculados os parametros de cor (L*, a* b*, C*, H* IC e TC), recorreu-se ao
programa de analise estatistica IBM SPSS com o intuito de numa primeira fase atestar-se da
relacdo ou ndo entre a cor dos vinhos rosados amostrados e o ano de produgao. Para tal,
procedeu-se a uma analise candnica discriminante dos resultados obtidos para os parametros

de cor das 49 amostras.

Numa outra fase, e com o objetivo de se atestar da possibilidade ou ndo de se agruparem as
diferentes amostras em fungdo dos respetivos parametros da cor, procedeu-se uma analise
classificatéria por classificagdo hierarquica, pois a aplicacdo de um método de classificagdo a
um conjunto de dados multivariados produz, sobre os elementos a classificar, um conjunto de
classes organizado segundo uma determinada estrutura, dando origem a grupos de elementos

que se assemelhem entre si (Machado, 2007).
Depois de gerado o dendrograma, em resultado da analise classificatério dos dados, recorreu-

se novamente ao software informatico Adobe Photoshop CS4 para se construir a paleta de

cores afeta aos grupos formados.

IV — Resultados e Discussao

1 — Determinagao das caracteristicas cromaticas segundo CIElab

Depois de trabalhados os resultados da determinagéo das caracteristicas cromaticas segundo
CIElab, no referido software (folha de Excel — Calculo CIELAB), obtiveram-se os seguintes
resultados relativos aos parametros da cor L*, a*, b*, C*, H*, IC e TC para as 49 amostras: (ver
Quadro 18 e Figura 19).
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Com os valores obtidos para os parametros L*, a* e b*, usando-se o software de edigdo de
imagem e fotografia Adobe Photoshop CS4 simulou-se a cor de cada amostra (ver coluna “cor”

do quadro 18).
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Quadro 18 — Caracteristicas cromaticas segundo CIElab das 49 amostras

Amostra

ne Ano L* a* b* Cc* H* IC TC Cor
1 1 92,4 4,50 14,71 15,39 73,01 0,41 1,84
2 1 85,7 15,35 15,25 21,64 44,81 0,65 1,06
3 1 71,9 32,88 20,35 38,66 31,75 1,29 0,87
4 1 96,8 1,66 7,62 7,80 77,75 0,18 1,97
5 1 83,8 15,15 19,55 24,73 52,22 0,78 1,25
6 1 89,2 12,20 11,85 17,01 4417 0,49 1,08
7 1 95,4 2,81 9,29 9,71 73,20 0,25 1,78
8 1 82,6 15,55 21,84 26,81 54,56 0,87 1,37
9 1 93,5 4,78 13,05 13,90 69,86 0,36 1,66
10 1 83,1 15,61 14,24 21,13 42,37 0,74 1,21
1" 1 84,6 17,66 14,55 22,88 39,49 0,68 1,01
12 2 91,1 9,59 7,96 12,46 39,72 0,37 1,14
13 2 77,5 21,81 23,21 31,85 46,78 1,09 1,18
14 2 74,2 25,45 21,32 33,20 39,96 1,21 1,14
15 2 93,8 3,37 9,63 10,20 70,70 0,31 1,88
16 2 89,7 10,60 12,08 16,07 48,74 0,48 1,21
17 2 94,1 3,58 9,68 10,32 69,70 0,30 1,84
18 2 94,2 2,81 12,33 12,64 77,17 0,33 2,00
19 2 93,0 4,54 12,09 12,92 69,41 0,37 1,70
20 2 94,8 2,48 12,50 12,75 78,79 0,31 2,09
21 2 88,8 8,36 14,59 16,81 60,19 0,54 1,56
22 2 90,5 9,99 13,85 17,07 54,21 0,47 1,31
23 2 90,6 9,10 11,10 14,36 50,67 0,43 1,31
24 2 93,9 6,47 7,53 9,93 49,35 0,27 1,25
25 2 96,1 2,82 6,69 7,27 67,15 0,20 1,67
26 2 94,1 3,35 9,06 9,66 69,68 0,29 1,89
27 2 82,0 17,22 18,84 25,53 47,57 0,86 1,28
28 2 84,0 14,03 18,75 23,42 53,19 0,78 1,30
29 2 95,1 3,68 8,40 9,17 66,34 0,25 1,66
30 2 82,6 16,37 20,91 26,55 51,94 0,84 1,29
31 2 93,3 6,42 9,22 11,24 55,16 0,32 1,55
32 2 92,6 6,91 13,01 14,73 62,04 0,38 1,48
33 2 89,1 8,86 19,87 21,76 65,96 0,60 1,57
34 3 94,8 3,49 9,25 9,89 69,36 0,28 1,78
35 3 89,4 10,45 10,23 14,62 44,39 0,46 1,25
36 3 93,5 4,77 8,42 9,68 60,44 0,31 1,68
37 3 87,3 13,76 10,89 17,55 38,36 0,55 1,17
38 3 91,7 8,11 9,94 12,83 50,80 0,39 1,33
39 3 94,1 4,98 10,95 12,02 65,54 0,32 1,65
40 3 93,7 5,56 9,10 10,66 58,60 0,31 1,63
41 3 86,5 18,49 10,74 21,38 30,16 0,58 0,90
42 3 98,3 0,63 2,66 2,73 76,59 0,09 1,88
43 3 94,6 5,75 6,44 8,64 48,25 0,25 1,28
44 3 92,6 11,45 6,10 12,97 28,04 0,31 0,86
45 3 92,5 9,45 9,95 13,72 46,46 0,36 1,12
46 3 95,1 6,77 5,75 8,88 40,32 0,22 1,10
47 3 96,2 4,88 5,66 7,47 49,20 0,18 1,18
48 3 85,7 20,29 9,05 22,22 24,03 0,59 0,86
49 3 96,8 3,27 6,46 7,23 63,16 0,17 1,66
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Figura 17 — Paleta de cores referentes as 49 amostras.

Os resultados obtidos do estudo dos parametros associados a cor (ver quadro 18), bem como
da paleta de cores produzida (ver figura 17), atestam a grande variedade de cores no universo
dos vinhos rosados, inclusive quando os mesmos se cingem a uma unica regido vitivinicola.
Mesmo numa regido como a do Alentejo, onde a producédo de vinhos rosados representa
apenas 6,6% da producao total nacional deste tipo de vinho e onde a producado de vinhos

rosados representa apenas 1,9% da totalidade dos vinhos produzidos na regido (IVV, 2015).

Da observacdo dos resultados (ver quadro 18), verificou-se que o pardametro de cor L*
(luminosidade) variou entre 71,9 e 98,3, numa escala de 0 a 100. Significa isto que os vinhos
amostrados apresentaram valores de luminosidade elevados, ou seja, os vinhos amostrados

caracterizam-se por apresentarem uma cor brilhante.
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Relativamente ao pardmetro a* (componente de tom vermelho/verde), o facto de a totalidade
dos valores serem positivos (a* varia entre 0,63 e 32,88), indica que a componente vermelha é

superior a componente verde.

Em relacdo ao parametro b* (componente de tom amarelo/azul), também a totalidade dos
valores encontrados sao positivos (b* varia entre 2,66 e 23,21). Significa isto que a

componente amarela é superior a componente azul.

O facto de ambos os parametros (a* e b*) apresentarem valores positivos, situa a cor dos
vinhos amostrados no 1° quadrante do plano definido pelos referidos parametros, ou seja, no
quadrante onde se situam as cores vermelhas a amarelas. Ainda em relagdo a estes dois
parametros, quando o parametro a* é superior ao parametro b*, a cor do vinho resulta mais
vermelha, quando se verifica o contrario, a cor do mesmo resulta mais amarela. Para a
totalidade das amostras verifica-se que em 35 delas o parametro b* é superior ao parametro a*,
0 que significa que a componente amarela destes vinhos é superior a sua componente
vermelha. Verifica-se o contrario em 11 amostras, nas quais a componente vermelha & superior

a componente amarela, e verificam-se valores bastante préximos em 3 das 49 amostras.

Estes resultados ajudam a atestar a enorme variabilidade de cores associadas aos vinhos
rosados.

Relativamente ao parédmetro C* (saturagdo ou pureza da cor), variou de forma bastante
marcada entre os 2,73 e os 38,66. Significa isto que ha uma grande variagdo entre amostras

com cores mais vivas e amostras com cores mais bacas.

Os valores relativos ao parametro H* (tonalidade da cor), que representa a cor em si mesmo
(vermelho, amarelo, verde ou azul), variaram entre os 24,03° e os 78,79°, o que significa que a
cor variou entre cores pupuras (para valores préximos de 0°) e uma coloragdo amarelada (para
valores proximos de 90°), o que atesta o facto de a paleta de cores associada aos vinhos
rosados apresentar uma enorme variabilidade, indo desde cores mais amareladas a cores mais

avermelhadas.

O parametro IC (intensidade de cor), calculado para as amostras variou entre 0,09 e 1,29. Com
excegao das amostras 42, 47 e 49, que registaram valores de intensidade de cor de 0,09, 0,18
e 0,17, respetivamente, todas as restantes 46 viram os seus valores de intensidade de cor
balizados dentro dos valores propostos por Ribéreau-Gayon et al. (2005), para os vinhos
rosados franceses. Em concreto, 0,38-1,19 para os vinhos rosados da regido Cotés de
Provence, resultantes de métodos de prensagem direta, 0,51-1,76 para os vinhos rosados da
mesma regido, mas resultantes de métodos de sangria, e 0,63-1,19 para os vinhos rosados da
regiao de Midi, resultantes de métodos de prensagem direta.
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Relativamente ao parametro TC (tonalidade da cor), calculada pelo quociente das absorvancias
a 420 e 520 nm, os resultados mostram que variou entre 0,86 e 2,09. Uma vez mais, estes
valores ao encontro dos valores encontrados por Ribéreau-Gayon et al. (2005), para os vinhos
rosados franceses.

Tendo por base os parametros de cor L*, a*, b*, C* H* IC e TC, foi efetuada uma analise

canodnica discriminante com o intuito de se verificar da existéncia, ou ndo, de alguma relagéo

entre a cor dos vinhos e o ano de colheita (ver figura 18).
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Figura 18 — Andlise candnica descriminante relativa aos parametros de cor.
Da observacdo da figura 18, resultante da analise canoénica descriminante dos resultados

obtidos para os referidos parametros de cor, dada a dispersao das amostras, constata-se que
nao se verifica uma relagcdo entre a cor e 0 ano de produgéo do vinho.

Para se atestar a possibilidade, ou ndo, de se agruparem as diferentes amostras em funcgéo

dos respetivos pardmetros da cor, procedeu-se uma analise classificatéria hierarquica, por

intermédio da construgdo de um dendrograma (ver figura 19).
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Figura 19 — Dendrograma resultante de uma analise classificatéria hierarquica sobre os parametros da cor (L, a, b, C,
H, ICe TC).

Analisando o dendrograma gerado (ver figura 19), observa-se a existéncia de trés amostras de
vinho rosado (amostras 13, 14 e 3), cujo nivel de semelhanga em relagdo as restantes é
bastante baixo, pois o nivel de proximidade entre estas amostras e as restantes 46 situa-se no

nivel maximo do dendrograma (nivel 25). Observando a paleta de cores resultante do mesmo
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(ver figura 20), observa-se que estas 3 amostras, se destacam das restantes por apresentarem

uma coloragdo mais avermelhada.

Optando-se pelo nivel 1 de semelhanga, ou seja, o nivel minimo a que os “objetos” se ligam
para formar um novo “cluster’, que corresponde ao nivel em que esses mesmos “objetos”
apresentam um maior valor de semelhancga, verificou-se o agrupamento das 49 amostras em

14 grupos.

Deste modo, apesar da variabilidade ao nivel da cor observada nas 49 amostras de vinho
rosado alentejano, o dendrograma gerado confirma a possibilidade do seu agrupamento em

maior ou menor grau de semelhanga, em fungéo dos parametros da cor.

Dos resultados obtidos, observa-se uma tendéncia para a produgao de vinhos rosados menos

avermelhados.

Recorrendo-se novamente ao software de edicdo de imagem e fotografia Adobe Photoshop
CS4, construiu-se uma nova paleta de cores, agora segundo os grupos resultantes da analise

classificatoria hierarquica das amostras (ver figura 20).

Figura 20 — Paleta de cores construida em fungao dos resultados obtidos na analise classificatoria hierarquica.
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2 — Estudo Sensorial

2.1 — Descrigao do grupo de provadores

O estudo sensorial foi realizado recorrendo-se a um painel de 27 provadores, nao treinados em
analise sensorial, estando as suas caracteristicas descritas no quadro 19.

Quadro 19 — Descrigéo do grupo de provadores

N.° de Provadores %

Sexo

Masculino 1" 40,74
Feminino 16 59,26
Idade

18-25 anos 1 3,70
26-40 anos 13 48,15
>40 anos 13 48,15

Formacgao na area da Viticultura / Enologia
Sim 10 37,04
Néo 17 62,96

Profissao na area da Viticultura / Enologia
Sim 6 22,22
Nao 21 77,78

2.2 — Prova de aceitacao

O objetivo desta avaliagéo foi o de definir o grau de apreciagdo e de consumo sobre 0s vinhos

rosados alentejanos por parte dos consumidores.
Para tal, usou-se uma escala heddnica graduada de 0 a 5. Nas perguntas 1, 2, 9 e 10, 0
significa “pouco”, e 5 significa “muito”. E nas perguntas 3, 4, 5, 6, 7 e 8, 0 significa “nunca” e 5

significa “todos os dias”.

No Quadro 20 e nos Graficos 1 a 10 apresenta-se o resultado dos inquéritos feitos aos 27

provadores.
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Quadro 20 — Respostas as perguntas do inquérito (nimero de respostas e percentagem)

Resposta 0 1 2 & 4 )
S P mm P owp P o P gm B gy F
Pergunta 1 1 3,70 1 3,70 1 3,70 5 18,52 6 22,22 13 48,15
Pergunta 2 2 7,41 0 0,00 3 11,11 10 37,04 11 40,74 1 3,70
Pergunta 3 1 3,70 5 18,52 7 25,93 10 37,04 2 7,41 2 7,41
Pergunta 4 2 7,41 12 44,44 10 37,04 3 11,11 0 0,00 0 0,00
Pergunta 5 3 11,11 7 25,93 6 22,22 6 22,22 4 14,81 1 3,70
Pergunta 6 5 18,52 16 59,26 4 14,81 2 7,41 0 0,00 0 0,00
Pergunta 7 4 14,81 11 40,74 7 25,93 5 18,52 0 0,00 0 0,00
Pergunta 8 5 18,52 14 51,85 3 11,11 4 14,81 1 3,70 0 0,00
Pergunta 9 2 7,41 6 22,22 3 11,11 9 33,33 3 11,11 4 14,81
Pergunta 10 0 0,00 1 3,70 4 14,81 9 33,33 9 33,33 4 14,81
Respostas:
= Q (Pouco)
L |
u2
=3
u4
= 5 (Muito)

Grafico 1 — Respostas correspondentes a pergunta 1 — Gosta de vinho?

Respostas:
/\ = 0 (Pouco)
u1
2

=3
4

\\/ " (MUItO)

Grafico 2 — Respostas correspondentes a pergunta 2 — Gosta de vinho rosado?
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Observando as respostas as duas primeiras perguntas constata-se que da totalidade dos
provadores 48% declarou que gostava muito de vinho, contudo dos mesmos 27 provadores
apenas 4% declarou gostar muito de vinho rosado (ver graficos 1 e 2).

’ P N Respostas:
= 0 (Nunca)

u1
2
=3
u4

\\_/ = 5 (Todos os dias)

Grafico 3 — Respostas correspondentes a pergunta 3 — Consome vinho (Frequéncia)?

Respostas:
=0 (Nunca)
L |

2

=3

u4

\—/ u 5 (Todos os dias)

Grafico 4 — Respostas correspondentes a pergunta 4 — Consome vinho rosado (Frequéncia)?

As respostas as questbes 3 e 4, relativas a frequéncia de consumo de vinho e de vinho rosado,
respetivamente, confirmam a tendéncia mostradas nas respostas as duas perguntas anteriores,

em que o consumo de vinho rosado, comparativamente consumo do restante vinho (tinto e
branco), € mais baixo.

Os resultados mostram que consumo de vinho (tinto/branco) é muito superior ao consumo de
vinho rosado, pois 7% dos provadores afirma beber vinho todos os dias, e outros tantos quase

todos os dias, enquanto que para os mesmos niveis, na escala hedédnica (4 e 5), as respostas
para ambos foi de 0% (ver graficos 3 e 4).
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/\' Respostas:

=0 (Nunca)
L |
2

=3
\ 4
\/ = 5 (Todos os dias)

Grafico 5 — Respostas correspondentes a pergunta 5 — Consome vinho as refei¢cdes (Frequéncia)?

Respostas:
=0 (Nunca)
u1

2

=3

u4

\—/ = 5 (Todos os dias)

Grafico 6 — Respostas correspondentes a pergunta 6 — Consome vinho rosado as refei¢cdes (Frequéncia)?

Uma vez mais os resultados apontam para um menor consumo de vinho rosado, neste caso as
refeicées, quando comparado com o vinho (tinto/branco).

Os resultados mostram que 4% dos provadores afirma beber vinho “todos os dias” as
refeicbes, e 15% quase todos os dias, contudo quando o consumo de vinho as refeigdes se

refere ao vinho rosado, os resultados apontam para um baixo consumo do mesmo as refeicdes
(ver graficos 5 e 6).
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Respostas:
= 0 (Nunca)
=1

"2

=3

u4

= 5 (Todos os dias)

Grafico 7 — Respostas correspondentes a pergunta 7 — Consome vinho fora das refei¢cdes (Frequéncia)?

Respostas:
=0 (Nunca)
1

2

=3

u4

= 5 (Todos os dias)

Grafico 8 — Respostas correspondentes a pergunta 8 — Consome vinho rosado fora das refei¢cdes (Frequéncia)?

As respostas as perguntas 7 e 8, relativas ao consumo de vinho e de vinho rosado fora das
refeicdes, mantém a tendéncia verificada nas respostas anteriores, ou seja, o consumo de
vinho rosado néo é muito alto, pois 18% dos provadores afirma ndo consumir vinho rosado fora

das refeicbes e 52% dos mesmos afirma quase nunca beber vinho rosado fora das refeigoes.

De igual modo, os resultados apontam para um baixo consumo de vinho (tinto/branco) fora das
refeicbes, com 15% dos provadores a afirmar que nao bebe vinho e 41% a afirmar que quase
nunca bebe vinho fora das refei¢cbes (ver graficos 7 e 8).

Os resultados extraidos das respostas as perguntas 1 a 8, atestam os resultados obtidos
noutros estudos, onde se afirma que o consumo mundial de vinho rosado tem sido
impulsionado, em particular, pelo crescimento do consumo deste tipo de vinhos em Franga
(43%), mas também pelo surgimento de novos paises consumidores, como o caso do Reino
Unido (250%), Suécia (450%), Canada (120%) e Hong-Kong (250%), a contrapor com a

realidade verificada em paises como Portugal, Itadlia e Espanha, onde o consumo de vinho
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rosado, tem vindo a decrescer (Couderc e Lapascua, 2016), isto apesar de Portugal ser um
pais com alguma expressao e tradicdo ao nivel da produgcédo de vinhos rosados (Wild, 2011;
OlV, 2015; Couderc e Lapascua, 2016).

Respostas:
= 0 (Pouco)
=1
2
=3
u4
= 5 (Muito)

Grafico 9 — Respostas correspondentes a pergunta 9 — Aquando da escolha de um vinho rosado, como classifica a
importancia de ser um vinho da regido do Alentejo?

As respostas a esta pergunta, apontam para a importancia da regido de produgdo na escolha
de um vinho rosado, pois 15% dos provadores considera a mesma (neste caso, o Alentejo)
como um fator muito importante na escolha deste tipo de vinhos, e cerca de 44% atribui uma
importancia significativa a regido “Alentejo” na escolha do vinho rosado (ver grafico 9).

O facto de os resultados sugerirem a importancia da regiao “Alentejo” na escolha de um vinho
rosado, vai ao encontro a estudos que apontam a regido de produc¢ao de um determinado vinho
como um dos fatores mais influenciadores dessa decisdo. Estes resultados atestam resultados
obtidos noutros estudos, onde se afirma, que o consumidor tende escolher produtos em funcao

regiao.

A este respeito, Lockshin e Hall (2003), citados por Corduas et al. (2013), reviram mais de 75
artigos relativos ao comportamento da escolha do vinho por parte dos consumidores, que de
entre os atributos mais influenciadores da escolha de vinhos se destacavam o precgo, a regido
de origem e a marca (Corduas et al.; 2013).
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Respostas:

= 0 (Pouco)
=1
=2
=3
u4
= 5 (Muito)

Grafico 10 — Respostas correspondentes a pergunta 10 — Como classifica a importancia da cor na escolha de um vinho

rosado?

Os resultados mostram que os provadores imputaram uma grande importancia ao atributo
sensorial cor, aquando da escolha de um vinho rosado. 15% dos provadores considera este
paradmetro como muito importante e 66% dos restantes provadores confere alguma importancia

ao mesmo (ver grafico 10).

Os resultados obtidos atestam o facto de a cor dos vinhos ser um atributo sensorial de grande
importancia, pois por ser a primeira caracteristica observada através da garrafa, a cor dos
vinhos e sobretudo dos vinhos rosados, em virtude da sua enorme variabilidade, € um dos
principais parametros relativos a aceitagédo global por parte do consumidor por um determinado
vinho (Wirth et al., 2012). A cor dos vinhos é também um indicador da qualidade dos mesmos,
podendo ser reveladora de defeitos (Pérez-Magarifio e Gonzalez-San José, 2002; Cabrita,
2004; OIV, 2006; Coutinho, 2016).

2.3 — Prova de preferéncia

O objetivo desta avaliagdo foi o de colocar em evidéncia eventuais preferéncias relativas as
diferentes amostras por parte dos provadores.

Dado o volume de amostras, pediu-se aos provadores que agrupassem as mesmas em fungao

da sua cor.

Relativamente ao numero de grupos criados por cada provador, os resultados estdo expressos
no quadro 21.
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Quadro 21 — Respostas relativas ao nimero de grupos criados pelos inquiridos

N.° de
grupos
criados /
provador

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

N.° de
provadores

Os resultados expressos no quadro 23 mostram que os provadores agruparam a totalidade das
49 amostras entre 5 grupos (numero minimo de grupos criados por um provador) e 21 grupos

(nimero maximo de grupos criados por um provador).

A diversidade de grupos criados por cada provador, atesta a prépria diversidade de cores dos

vinhos rosados, bem como a subjetividade do caracter sensorial associado ao paradmetro cor.

No que diz respeito ao numero de amostras por grupo, os resultados estdo expressos no

quadro 22.

Quadro 22 — Respostas relativas ao tamanho dos grupos criados pelos inquiridos

N° de
amostras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
por grupo

N.° de
grupos

54 52 43 44 35 17 10 11 13 6 3 2 2 7 1 0 0 3

Os resultados mostram, por exemplo, que para a totalidade dos 27 testes, foram criados 54
grupos de uma s6 amostra e 3 grupos com 18 amostras de vinho rosado (niUmero maximo de

amostras agrupadas num mesmo grupo).

Também aqui se reflete a complexidade associada a este pardmetro sensorial.

Os resultados confirmam a enorme variabilidade que este tipo de provas (provas de

preferéncia) apresenta (Noronha, 2003; Cabrita, 2010).
Contudo, a esséncia desta prova visou a preferéncia por parte dos provadores por um

determinado grupo de cores de vinhos rosados, estando os resultados expressos nos quadros
23 e 24 e nas figuras 21 e 22.
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Quadro 23 — Preferéncia por parte dos provadores em relagéo as amostras

Provador n.°

0 NOoO a b WN -

NI\)NI\)I\)I\)I\)N_‘_\_‘_\_‘_\_‘_\_\_L@
NOoO OO WN =20 O 00N MWD~ O

Amostras

12, 23, 35, 44, 46

12, 35, 44, 46

6, 12, 35, 40, 44

12, 35, 45

41

3,41,48

4, 26, 33

2,5,6,16

2,6, 16, 35, 37, 44, 46
2,5,8,10, 11, 13, 27, 28, 30
12, 37, 44, 46
2,5,8,10, 11, 13, 27, 28, 30
41,48

12, 44

3,11, 14, 48

3,41, 48

3,13, 14, 41, 48

3,13, 14

12, 35, 37, 44, 46

6, 12, 16, 23, 24, 35, 44, 45, 46
41,48

41, 48

2,5,8,10, 11,12, 13, 16, 21, 27, 28, 30, 32, 33

37,41, 48

21, 22, 28, 32, 33
12, 35, 37, 43, 44, 46
30, 35, 37, 44
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Quadro 24 — Amostras mais escolhidas pelos provadores

Amostra n.° N.° de Preferéncias %
1 0 0,00
2 5 3,97
3 5 3,97
4 1 0,79
5 4 3,17
6 4 3,17
7 0 0,00
8 3 2,38
9 0 0,00
10 3 2,38
11 4 3,17
12 10 7,94
13 5 3,97
14 3 2,38
15 0 0,00
16 4 3,17
17 0 0,00
18 0 0,00
19 0 0,00
20 0 0,00
21 2 1,59
22 1 0,79
23 2 1,59
24 1 0,79
25 0 0,00
26 1 0,79
27 3 2,38
28 4 3,17
29 0 0,00
30 4 3,17
31 0 0,00
32 2 1,59
33 3 2,38
34 0 0,00
35 9 7,14
36 0 0,00
37 6 4,76
38 0 0,00
39 0 0,00
40 1 0,79
41 8 6,35
42 0 0,00
43 1 0,79
44 10 7,94
45 2 1,59
46 7 5,56
47 0 0,00
48 8 6,35
49 0 0,00
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49 1

Figura 21 — Paleta de cores relativa a preferéncia dos provadores. (Amostra / Preferéncia em %)
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Amostra 12 Amostra 44 Amostra 35

Amostra 41 Amostra 48

Figura 22 — Amostras mais escolhidas (12, 44, 35, 41 e 48): Fotografia e respetiva cor obtida por simulador de cor.

Os resultados mostram as amostras 12 e 44 como as mais escolhidas (10 provadores e 8% da
preferéncia), seguidas das amostras 35 (9 provadores e 7% da preferéncia) e das amostras 41
e 48 (8 provadores e 6% da preferéncia). A interpretacdo dos mesmos, observada quer na
paleta de cores afeta a preferéncia dos provadores (ver figura 21), quer nas observagdes das
amostras preferidas (ver figura 22) indica que a preferéncia dos provadores recai para vinhos
cuja cor se enquadra nos denominados “rosa-salméo”, ou seja, vinhos menos avermelhados e

também menos amarelados.
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Contudo, esta nao é a tendéncia verificada sobretudo nos paises onde o consumo de vinho
rosado é maior. Nestes, como séo o caso a Franga ou o Reino Unido, a tendéncia de consumo
aponta para vinhos com mais cor, ou seja, vinhos com uma cor mais avermelhada, para tons

de rosa mais préximo do groselha (Couderc e Lapascua, 2016).

V - Conclusao

O estudo efetuado a cor dos vinhos rosados alentejanos, ainda que limitado pelo baixo numero
de provadores afetos a prova sensorial e ao numero de amostras de vinhos rosados, permite

retirar algumas conclusoes:

a) A semelhanga do que se verifica para a generalidade dos vinhos rosados, os vinhos rosados
produzidos na regido do Alentejo apresentam uma grande variabilidade ao nivel da cor,

refletindo-se isso nos parametros L*, a*, b*, C*, H*, IC e TC, calculados para as 49 amostras.

A variabilidade ao nivel da cor, atestada pelos resultados obtidos, resulta dum complexo
conjunto de fatores, dificeis quer de se prever, como de controlar, tais como as metodologias
associadas a produgio dos vinhos rosados e a extragdo de compostos fendlicos, mas também
a fatores como as castas utilizadas na produgéo dos vinhos, o terroir de onde provém as uvas,
0 grau de maturagdo das mesmas, as condi¢des verificadas ao longo da estacédo e a prépria

vindima, vao influenciar a cor final dos vinhos rosados.

Dos resultados conclui-se que os vinhos amostrados tendem a ser brilhantes, com variagbes
ao nivel da saturagédo ou pureza da cor, variando entre vinhos com cores mais vivas e vinhos
com cores mais bagas. Para além disso, a cor dos vinhos rosados alentejanos tende a variar

entre cores mais avermelhadas e cores mais amareladas, sendo baixa a sua intensidade.

b) Com este estudo pretendia-se também verificar se a cor dos vinhos rosados estava de
alguma forma relacionada com o ano de produgédo, mas os resultados obtidos ndo confirmam

haver uma clara relagédo entre estes dois parametros.

c) Com os resultados obtidos, para os parametros de cor (L*, a* b*, C*, H* IC e TC) foi
possivel agrupar as amostras de vinhos rosados, com um grau de semelhanca bastante
elevado. Do exercicio resultou a agregacao das 49 amostras de vinhos rosados alentejanos em
14 grupos distintos. Ainda assim, os resultados mostram a existéncia de 3 amostras bastante
distintas das restantes 46 (amostras 13,14 e 3). Estes 3 vinhos destacam-se por serem os mais

avermelhados, apresentando os restantes 46 cores menos avermelhadas. Assim, conclui-se
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que a producdo de vinhos rosados alentejanos, apesar de apresentar uma enorme

variabilidade ao nivel da cor, tende para vinhos menos avermelhados.

d) Os resultados da prova de aceitagdo, em virtude do baixo nimero de provadores afetos a
mesma, apontam para que a preferéncia e consumo do vinho rosado tenda a ser baixa, e isso,
independentemente do contexto em que se verifica o seu consumo (as refei¢cdes ou fora delas).
Tal, contrasta com a tendéncia de consumo e preferéncia de vinhos rosados verificada nao sé
na maioria dos paises europeus, como em alguns mercados emergentes (Canada e Hong-
Kong).

O estudo sugere ainda que a cor dos vinhos rosados tende a ser um fator importante aquando

da escolha dos mesmos.

e) A prova de preferéncia, limitada pelo baixo numero de provadores, ndo se podendo
considerar como conclusiva, permitiu perceber a tendéncia de escolha, em relagéo a cor dos
vinhos rosados alentejanos. A mesma mostrou que a preferéncia dos provadores recai para
vinhos cuja cor se enquadra nos denominados ‘rosa-salmao”, ou seja, vinhos menos
avermelhados, mas também menos amarelados. Esta tendéncia contrapde a verificada nos
paises onde o consumo de vinho rosado é maior. Nesses paises, a tendéncia de consumo

aponta para vinhos mais avermelhados, mais escuros.
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DISSERTACAO: A COR DOS VINHOS ROSADOS DO ALENTEJO

Inquérito:
‘ Sexo Masculino I | Feminino | ‘ ’ Idade I 15;02: I ‘ Zﬁjso ‘ > 40 anos I |
‘ Formac&o na Area da Viticultura / Enologia | Sim ‘ Nao ‘
‘ Profissdo na Area da Viticultura / Enologia | Sim \ Nao ‘
‘ Questoes:

1. Gosta de vinho

2. Gosta de vinho rosado

3. Consumo de vinho (Frequéncia)

4. Consumo de vinho rosado (Frequéncia)

5. Consumo de vinho as refeigbes (Frequéncia)

6. Consumo de vinho rosado as refeicdes (Frequéncia)

7. Consumo de vinho fora das refei¢coes (Frequéncia)

8. Consumo de vinho rosado fora das refeicdes (Frequéncia)

9. Aquando da escolha de um vinho rosado, como classifica a
importancia de ser um vinho da regido do Alentejo

10. Como classifica a importancia da cor na escolha de um
vinho rosado

Por favor, observe as amostras que lhe sido apresentadas e responda:

11. Agrupe as amostras de vinho rosado, tendo por base a sua cor.

12. Tendo por base os grupos que formou, diga qual prefere.
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