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“Talvez ndo tenha conseguido fazer o melhor,
mas lutei para que o melhor fosse feito.

N&o sou o que deveria ser,

mas Gragas a Deus,

’

ndo sou o que era antes”.

Marthin Luther King
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Resumo

A producgdo de vinho é considerada uma parte fundamental e essencial da cultura
europeia, sendo a Europa a maior produtora de vinhos e exportadora de produtos vitivinicolas
a nivel mundial. Portugal tem contribuido para esse crescimento nomeadamente com na
producdo de Vinhos Verdes.

A producdo de Vinhos Verdes é Unica, de notavel interesse pela sua tipicidade e
autenticidade devido as caracteristicas unicas do vinho, frescura e jovialidade.

O Vinho Verde Tinto, produzido a partir da casta Vinh&o tem vindo a ser
comercializado como monocasta, mas ao logo dos ultimos anos tem se verificado uma quebra
na producao devido as suas carateristicas organoléticas e tendéncias de mercado.

Neste trabalho fez-se uma andlise detalhada da casta Vinhdo, efetuou-se a recolha da
amostragem em diferentes fases, inicialmente a recolha dos bagos de uva, ap6s a vinificacdo
recolheu-se 0 engaco, ap6s a vinificacdo foram recolhidas trés amostras de mosto, um
primeiro mosto recolhido do lagar no primeiro dia de vinificacdo (M1), o segundo mosto igual
ao M1 mas pasteurizado de imediato (MP), e um terceiro mosto recolhido no terceiro dia de
fermentagdo (M2) e o vinho no final do processo de vinificagdo da casta em estudo, cultivada
na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes. Posteriormente em laboratério pelo processo de
maceracdo da uva (Vitis vinifera L.) separou-se a pelicula da polpa e o engaco foi seco e
moido para facilitar a extracdo dos compostos fendlicos.

Para todas as amostras avaliou-se o conteido polifendlico particularmente os fendis
totais, orto-difendis, flavondides e antocianinas, analisou-se igualmente a atividade
antiradicalar desta casta por dois métodos distintos, ABTS* e o DPPH".

O rastreio da analise da ampla amostragem da casta em estudo teve como objetivo
quantificar e valorizar o seu contetdo polifendlico de forma a potencializar o consumo
moderado deste vinho, em que o consumidor possa associar 0s possiveis efeitos benéficos
para a saude, e inovar criando um produto alternativo ao vinho, um possivel “Sumo de
Vinhao”, com melhores carateristicas organoléticas e carateristicas fendlicas similares do

vinho desta casta.

Em suma, para todos os parametros analisados (fendis totais, flavonoides, orto-
difendis e antocianinas) as amostras (pelicula, polpa e engaco), em todos os pardmetros
existem diferencas significativas entre todas as amostras analisadas. O engaco representa a

amostra com maior teor de fendis totais, flavonoides e orto-difendis. No caso das



antocianinas como se pode verificar a pelicula é a que apresenta 0 maior teor, 0 que é
espectavel e neste caso o0 engaco é significativamente diferente da pelicula e da polpa com o

valor mais baixo.

Comparando os métodos (ABTS e DPPH) para as amostras (pelicula, polpa e
engaco) verifica-se que todas sdo significativamente diferentes entre si, sendo 0 engaco a que
apresenta o maior teor de atividade antiradicalar.

Esta anélise traduz-nos uma importante valorizagdo dos subprodutos da casta em
estudo, pelas suas propriedades fendlicas e os seus potenciais efeitos benéficos para a salde,
podendo ser introduzida em varios sectores do mercado, nomeadamente salde, cosmética e
alimentar.

O vinho resultante da vinificagdo desta casta apresenta valores elevados relativamente
a outros vinhos da mesma casta, comparativamente com outras castas tintas podemos verificar
que as diferencas significativas se justificam uma vez que estamos a avaliar metabolitos
secundarios que dependem do tipo de casta, diferentes regides de producdo, das condi¢Bes
edafo-climéticas, o que justifica os resultados obtidos

Palavras-chave Vitis vinifera L, valorizacdo da casta, compostos polifendlicos, atividade
antioxidante, ABTS, DPPH



Abstract

Wine production is considered a fundamental and essential part of European culture,
with Europe being the largest wine producer and exporter of wine products worldwide.
Portugal has contributed to this growth, particularly in the production of Vinhos Verdes.

The production of Vinho Verde is unique, of notable interest for its typicality and
authenticity due to the unique characteristics of the wine, the freshness and joviality.

The Vinho Verde Tinto, produced from the Vinh&o grape variety, has increasingly
been marketed as a monocast, but in the last years there has been a drop in production due to
its organoleptic characteristics and market trends.

In this work a detailed analysis of the grape variety Vinhdo was carried out, sampling
was carried out in different phases, initially the collection of the grape berries, after
vinification the collection was collected, after vinification three samples of must were
collected, a first must collected from the mill on the first day of fermentation (M1), the second
must equal to M1 but pasteurized immediately (MP), and a third must collected on the third
day of fermentation (M2) and the wine at the end of the fermentation process. vinification of
the studied grape variety, cultivated in the Demarcated Region of Vinhos Verdes.
Subsequently in the laboratory by the process of maceration of the grape (Vitis vinifera L.) the
film was separated from the pulp and the stink was dried and ground to facilitate the
extraction of the phenolic compounds.

The polyphenolic content, in particular the total phenols, ortho-diphenols,
flavonoids and anthocyanins, was also evaluated. The antiradical activity of this variety was
analyzed by two different methods, ABTS + and DPPH.

The screening of the broad sample analysis of the studied grape variety had the
objective of quantifying and valorizing its polyphenolic content in order to increase the
moderate consumption of this wine, in which the consumer can associate the possible
beneficial effects on health, and innovate creating a product alternative to wine, a possible
"wine juice", with better organoleptic characteristics and similar phenolic characteristics of
the wine of this variety.

In summary, for all analyzed parameters (total phenols, flavonoids, ortho-diphenols
and anthocyanins) the samples (film, pulp and stink), in all parameters there are significant
differences among all samples analyzed. The sample represents the highest total phenol
content, flavonoids and ortho-diphenols. In the case of anthocyanins as can be seen the film is

the one with the highest content, which is likely, and in this case the sting is significantly

\Y



different from the film and the pulp with the lowest value. In summary, comparing the
methods (ABTS and DPPH) for the samples (film, pulp and stuck) all of them are
significantly different from each other, the sting being the one with the highest content of
antiradicalar activity. This analysis represents an important valorization of the by-products of
the caste under study for its phenolic properties and its potential beneficial effects on health
and can be introduced in several sectors of the market, namely health, cosmetics and food.
The wine resulting from the vinification of this grape variety shows high values in
relation to other wines of the same variety, compared to other red varieties, we can verify that
the significant differences are justified since we are evaluating secondary metabolites that
depend on the type of grape variety, different production regions, of the soil and climatic

conditions, which justifies the results obtained.

Keywords: Vitis vinifera L, variety valorization, polyphenolic compounds, antioxidant
activity, ABTS, DPPH
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Capitulo I — Introducéo

INTRODUCAO
1. Enquadramento tematico

Ao longo dos tempos a casta Vinhdo tem vindo a perder aceitabilidade pelos
consumidores devido a sua adstringéncia e acidez carateristica, apesar de recentemente ter
havido alteracfes no processo de vinificacdo, com a reducédo do tempo de extracdo em lagar,
de forma a diminuir a concentracdo de taninos, contudo esta casta continua com menor

expressdo no mercado, dai a importancia deste estudo.

1.1 Vitivinicultura em Portugal e no mundo

A producdo vitivinicola tem vindo a verificar um aumento a nivel mundial,
representando um papel relevante no sector agro-econdmico. Em contrapartida segundo a
OlV, a érea ocupada pela atividade vitivinicola teve um decreéscimo até 2011, verificando-se
que em 2015 atingiu cerca de 7,5 Mha.

Os cinco paises com maior percentagem de area vitivinicola foram descritos por
ordem decrescente: a Espanha ocupando (14%) da area, a China (11%), Franga (10%), Italia
(9%) e a Turquia com (7%), representando 50% da éarea plantada para a producdo de

vitivinicola e os restantes (50%) correspondem ao resto do mundo (Figura 1) (OIV, 2017).

79 ® Resto do Mundo
= u Espanha
10% China
119% Franca
Italia
Turguia
7.0

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 20010 20001 2012 2013 2014 2015

mha
8.4

82
8.0
7.8
7.6
7.4
7.2

Figura 1. Dados da area mundial global de superficie viticola (OIV, 2017)



Capitulo I — Introducéo

A érea plantada a nivel mundial no periodo compreendido de 2000 a 2011 sofreu um
decréscimo de 7 497 Mha, no entanto nos Gltimos anos tem vindo a aumentar. E de salientar
que a superficie de vinha desde 2000 tem vindo a decrescer acentuadamente em lItalia e
Espanha, apesar de o ultimo liderar na area de producdo. A China tem crescido, estando
atualmente na 22 posicdo mundial, j& os paises do Hemisfério Sul e os Estados Unidos
mantiveram a sua posi¢do em termos de area de producao.

Portugal encontra-se na nona posicao a nivel mundial da area de producéo vitivinicola,
com cerca de 217 Mha em 2015 e representa o quarto lugar na Europa, considerando esta
atividade primordial no setor econémico portugués (FAO, 2017).

A producgdo mundial de uvas ao longo da ultima década tem vindo a sofrer algumas
oscilacbes conforme a figura 2, atingindo em 2013 um pico de producdo de 77 Mton. Na
Europa pode-se verificar a maior produco, seguida da Asia, América, Africa e finalmente
Oceénia (OIV, 2017).

mi

80
70
60

50
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 20171 2012 2013 2014 2015

Ano de Producio

Figura 2. Dados relativos a producdo mundial de uvas entre 2000 e 2015 (OIV, 2017)

A producdo de uvas considerou-se importante na cultura agro-econémica, produzindo-
se mundialmente 75,7 Mton em 2015 conforme observado na tabela 1.

O objetivo desta producédo, na sua maioria, teve como finalidade o consumo de uvas
em fresco, uvas passas e sumos, mas uma parte desta producéo é direcionada para vinificagéo,
considerada uma atividade tradicional de grande importancia no sudoeste Europeu (Italia,
Franca, Espanha Portugal e Grecia) (FAO, 2017).

Em 2001 verificou-se uma tendéncia crescente na producdo de uva, apesar da area de
producdo ter diminuindo, tal facto justifica-se pelo aperfeicoamento das técnicas vitivinicolas

e pelo aumento do rendimento de producéo.
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Pela anélise da tabela 1, os cinco paises que mais contribuiram para esta producgéo
foram: a China (12,6 Mton), a Italia (8,2 Mton), os Estados Unidos da América (7,0 Mton), a
Franca (6,3 Mton), e a Espanha (6,0 Mton).

Na producéo total de uvas a nivel mundial em termos de percentagem a Europa detém
40 % da producio, 31% na Asia e 20 % América (OIV, 2017).

Tabela 1 — Dados dos maiores produtores de uvas a nivel mundial, entre 2011 e 2015 (OIV, 2017)

Pais / Ano 2011 2012 2013 2014 2015
China 9,2 10,6 11,6 12,3 12,6
Itdlia 7,1 6,9 8,0 6,9 8,2
USA 6,5 6,8 7,8 7,1 7,0
Franca 6,6 54 55 6,1 6,3
Espanha 57 53 7,4 6,1 6,0
Turguia 4,3 4,2 4,0 4,2 3,6
Chile 3,0 2,8 2,9 2,8 3,1
India 2,1 2,2 2,5 2,6 2,6
Argentina 1,7 2,4 2,9 2,7 2,4
Iréo 1,6 2,2 2,0 2,2 2,1
Africa do Sul 1,3 18 2,0 2,0 2,0
Australia 15 1,7 1,8 1,7 1,7
Egipto 13 1,4 1,4 1,6 1,6
Brasil 15 15 14 15 15
Alemanha 1,3 1,2 1,1 1,2 1,2
Total (Mton) 69,2 69,5 76,8 75,1 75,7

A producdo mundial de vinho (excluindo sumos e mostos) foi de 274,000 Mhl em
2015, havendo um decréscimo nesta producdo em 2016 num total de menos de 5%,
correspondente a (259 Mhl). No que refere a 2015 a It&lia encontra-se a liderar a produgdo de
vinho com (50,000 Mhl), seguida da Franca (47,373 Mhl), Espanha (37,300) e Estados
Unidos (22,500 Mhl). Relativamente a América do Sul constata-se que as producdes tiveram
um decréscimo significativo, na Argentina (8,800 Mhl) no Chile (10,100 Mhl), consideradas
as previsdes para 2016, devido as condigdes climaticas, Portugal encontra-se na 112 posi¢édo
nos produtores de vinho a nivel mundial com uma producéo de 7,0 Mhl em 2015 (Tabela 2)
(OlV, 2017).

Tabela 2. Dados da produgéo mundial de vinho entre 2010 e 2016 *previséo (OIV, 2017)
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2015-2016
Pais / Ano 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 * | Variacdo %
Italia 48525 | 42,772 | 45616 | 54,029 | 44,229 | 50,000 | 48,800 |-2%
Franca 44381 | 50,757 | 41548 | 42,134 | 46,500 | 47,373 | 41,900 |-12%
Espanha 35,353 | 33,397 | 31,123 | 45,308 39,500 | 37,300 | 37,800 |1%
Estados
Unidos 20,887 19,140 | 21,650 | 23,590 | 23,700 | 22,140 | 22,500 |2%
Argentina 16,250 15,473 11,778 14,984 15,197 13,358 8,800 |[-34%
Chile 8,844 10,464 | 12554 | 12,820 10,500 12,870 10,100 |-22%
Austrélia 11,420 11,180 | 12,259 12,310 11,900 11,900 12,500 |5%
Africa do Sul 9,327 9,725 10,569 10,982 11,500 11,200 10,500 |-6%
China 13,000 13,200 | 13511 11,780 11,100 11,500 11,500 |0%
Alemanha 6,906 9,132 9,012 8,409 9,202 8,788 8,400 |-4%
Portugal 7,148 5,623 6,327 6,231 6,195 7,047 6,009 |-15%
Roménia 3,287 4,058 3,311 5,113 3,700 3,500 4,900 |40%
Brasil 2,459 3,460 2,967 2,710 2,732 2,800 1,400 |-50%
Grécia 2,950 2,750 3,115 3,343 2,800 2,500 2,600 |4%
Outros 33,451 | 36,672 | 32,871 | 35,257 32,245 | 31,724 | 31,291 |-1%
Total (Mhl) 264,188 | 267,803 | 258,211 | 289,000 | 271,000 | 274,000 | 259,000 |-5%

Em relacdo a producdo total de vinho verificada na tabela anterior constatou-se
algumas diferencas na producdo, esta podendo ser influenciada pelas condicdes edafo-

climaticas.

Conforme se verifica na figura 3, os Estados Unidos lideram com (31 Mhl), em
oposicdo a Grécia como o pais com menor consumo de vinho, apenas 2,6 Mhl.

Portugal consumiu 4,8 Mhl em 2015, obteve um decréscimo de 2,4% em relacdo a
2012. Verificamos que nos Gltimos anos tem surgido um novo tipo de consumidor, apostando
mais na qualidade, um consumidor quase especialista em vinhos, um novo conceito de beber
vinho — o0 vinho a copo, onde o consumidor pode experienciar diferentes vinhos, diferentes

castas e diferentes regides numa Unica experiéncia, enriquecendo desta forma a cultura vinica.
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Figura 3. Dados dos maiores consumidores de vinho a nivel mundial (Mhl) (OIV, 2017)

Em 2015 verificou-se um acréscimo de 1,9% (104,3 Mhl) relativo volume
comercializado mundialmente, e um aumento de 10,6% no valor de exportacao (28,300 Meur)
em relacdo a 2014 (OIV, 2017).

1. A Regido Demarcada dos Vinhos Verdes

A Regido Demarcada dos Vinhos Verdes (RDVV) foi criada no tempo da monarquia
durante o reinado de D. Carlos, com o reconhecimento da qualidade e genuino das diferentes
regibes viticolas, resultando a demarcacdo e atribuicdo das areas geogréaficas. Mais tarde a
Carta de Lei de 18 de Setembro de 1908 e Decreto de 1 de Outubro de 1908, Lisboa e a
Imprensa Nacional, 1908, estabelecem e delimitam zonas de demarcagdo das diferentes
espécies de vinhos por regides, nascendo assim a RDVV, bem distinta de outras regides,
igualmente demarcadas e produtoras de outros tipos de vinhos. Nesta altura a RDVV foi
delimitada em cinco sub-regifes: Monc¢éo, Lima, Amarante, Basto e Braga, tendo esta divisdo
sido baseada em fatores de ordem cultural, microclimas, tipo de cepas, modo de conducéo da
vinha e de tipos de vinhos.

No ano de 1924, no Congresso Agricola de Braga, apresentado pelo Conde de
Azevedo Presidente da Federacdo dos Sindicatos Agricolas do Norte de Portugal, foi criado
um Regulamento da Producdo e Comércio dos Vinhos Verdes, onde se declara o estatuto
proprio da Regido Demarcada. Nasce a Comisséo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes

(CVRVV), onde sdo estabelecidos limites geograficos, caracterizacdo dos vinhos, regras para
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manifesto de producdo, certificados da producgéo e origem para comercializar o Vinho Verde.

Em 1926, foi criada mais uma sub-regido, a de Penafiel, ja em 1929, delimitou-se
finalmente a RDVV para as atuais demarcac6es. Atualmente divide-se em nove sub-regides
de acordo com a Portaria n.° 28/2001, de 16 de Janeiro, representadas no mapa geografico na
figura 4, denominadas: Moncdo e Melgaco, Lima, Cavado, Ave, Basto, Sousa, Amarante,
Baido e Paiva.

W Sub-regiao de Moncéo e Melgaco
Sub-regido de Lima
Sub-regiao de Cavado

B Sub-regido de Ave

B Sub-regido de Basto
Sub-regiao de Sousa
Sub-regido de Amarante

B Sub-regido de Baido

W  Sub-regido de Paiva

Figura 4. Mapa da RDVV (CVRVV, 2017)

A delimitacdo destas sub-regides deriva de fatores tais como: microclimas distintos,
tipo de castas adaptadas, tipo de cepas e modo de conducdo da vinha, tipo de solos e tipo de
vinho produzido, caraterizando desta forma a tipicidade, a autenticidade e diversidade de cada
sub-regido no que respeita ao tipo de producdo vinicola. As nove sub-regiGes deste estdo
delimitadas, e abrangem os seguintes concelhos:

e Sub-regido de Amarante - engloba os concelhos de Amarante e Marco de
Canaveses, situada no interior da Regiéo;

e Sub-regido do Ave - engloba os concelhos de Vila Nova de Famalicdo, Fafe,
Guimaraes, Santo Tirso, Trofa, POvoa de Lanhoso, Vieira do Minho, Povoa de
Varzim, Vila do Conde e o concelho de Vizela, com excecdo das freguesias de
Vizela (Santo Adrido) e Barrosas (Santa Eulalia);

e Sub-regido de Baido - engloba os concelhos de Baido, Resende (exceto a

7
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freguesia de Barr0) e Cinfées (exceto as freguesias de Travanca e Souselo);

e Sub-regido de Basto - engloba os concelhos de Cabeceiras de Basto, Celorico
de Basto, Mondim de Basto e Ribeira de Pena;

e Sub-regido do Cavado - engloba os concelhos de Esposende, Barcelos, Braga,
Vila Verde, Amares e Terras de Bouro;

e Sub-regido do Lima - engloba os concelhos de Viana do Castelo, Ponte de
Lima, Ponte da Barca e Arcos de Valdevez;

e Sub-regido de Moncdo e Melgaco - engloba os concelhos de Moncéo e
Melgaco;

e Sub-regido do Paiva - engloba o concelho de Castelo de Paiva, e, no concelho
de Cinfées, as freguesias de Travanca e Souselo;

e Sub-regido do Sousa - engloba os concelhos de Pacos de Ferreira, Paredes,
Lousada, Felgueiras, Penafiel e, no concelho de Vizela, as freguesias de Vizela
(Santo Adrido) e Barrosas (Santa Eulalia), (VinhoVerde, 2017).

A RDVV abrange todo o noroeste de Portugal, que coincide com a zona
tradicionalmente conhecida Entre-Douro-e-Minho, considerada a maior Regido Demarcada
Portuguesa, uma das maiores da Europa e das mais antigas de Portugal. Delimita-se a norte
com o rio Minho (limitrofe com a Espanha), a sul com o rio Douro e a oeste com o Oceano
Atlantico. A RDVV tem uma area total de cerca de 823 034 hectares dos quais 35000 hectares

ocupados com a area de vinha, cerca de 15% da area viticola nacional.

Em termos climéaticos a RDVV apresenta um clima temperado e com niveis de
humidade atmosférica elevada devido a influéncia maritima do oceano Atlantico. Com
solos profundos, graniticos, niveis de acidez e fésforo baixos, consequentes da atividade
humana ao longo dos tempos com incorporacao de adubacGes tornando-os bastante férteis,
contribuindo assim para a leveza, frescura e elegancia dos vinhos verdes (VinhoVerde,
2017).

A nivel de producéo de vinho verde tinto, esta regido tem vindo nos ultimas décadas

a sofrer um decréscimo ao nivel da sua produgdo como se pode verificar na Figura 5.
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Figura 5. Dados da producdo de vinho verde tinto, campanha de 1999/2000 a 2016/2017 (VinhoVerde,
2017)

Verifica-se que na campanha de 1999/2000, esta regido produzia mais do triplo a
nivel de mosto e vinho verde (42.430.203 milhdes de litros) em relacdo a campanha de
2016/2017, o decréscimo inclusive na casta vinhdo deve-se a vérios fatores, como as
carateristicas organoléticas (adstringéncia e acidez) dos vinhos verdes, aumento do
mercado dos vinhos brancos, instalacdo de novos projetos onde predomina a plantacdo das
castas brancas e o arranque de vinhas velhas, onde havia ainda um equilibro em relacdo as

castas tintas.

1.4 . Principais subprodutos provenientes da inddstria vitivinicola

Portugal é caracterizado pela sua grande producdo de vinho, de onde derivam
anualmente toneladas de subprodutos associados a producdo vitivinicola. No norte do pais
estima-se a produgdo de subprodutos residuais em cerca del,5Mton por ano (Dominguez-
Perles et al, 2014).

Segundo Silva et al., (2010), verificou-se que na producao de cada 100 litros de vinho,
se obtém 25 kg de subprodutos.

Durante o processo de vinificacdo podemos obter diferentes subprodutos tais como:
bagacos, engacos, grainhas, peliculas e borras resultantes do processo de fermentacdo, como
ilustrado na figura 6, estes subprodutos consideram-se residuos e um problema ambiental
(Teixeira et al., 2014).

O volume de subprodutos provenientes da transformacdo da uva em vinho pode
representar um desperdicio que pode ser rentabilizado pelas suas caracteristicas fisicas e

guimicas, podendo assim ser reaproveitados para outras finalidades e acrescentar valor
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econdmico a cadeia de produgéo.

Polpa

Figura 6. Esquema dos subprodutos resultantes da producdo de vinho (Teixeira et al., 2014)

Na sequéncia do seu reaproveitamento e valorizacao, tém-se desenvolvido estudos dos
extratos dos residuos, considerando-os uma fonte de antioxidantes naturais e uma riquissima
fonte natural de polifendis de grande interesse para a exploracdo e comercializacdo na
industria farmacéutica, cosmética e alimentar, tornando o processo mais rentavel e amigo do
ambiente (Alonso et al., 2002; Makris et al., 2007a; Makris et al., 2007b, Karvela et al.,
2009).

1.4.1 Composicao fitoquimica da pelicula, polpa e grainha

No reino vegetal podemos encontrar metabolitos secundarios como 0s compostos
fendlicos, estes derivam das plantas (Anklam, 1998) mas o teor dos compostos fendlicos varia
nas diferentes partes da planta, desde as folhas, flores, frutos, sementes (Seigler, 2000)

Estes compostos consideram-se importantes na multiplicacdo e desenvolvimento das
plantas (Popa et al., 2002; Bravo, 1998).

Foram identificados e quantificados compostos fenolicos nas camadas internas da
pelicula e da grainha, assim como na polpa mas em concentra¢gdes mais reduzidas. O teor
destes compostos pode-se restringir ao tipo de casta e as condi¢Bes edafo-climéticas a que a
planta esta sujeita (Pérez-Magarifio e Gonzalez-San Josg, 2006).

Dependendo da familia fendlica, o teor de compostos fendlicos pode aumentar ao
longo do estado de maturacdo da uva (Gonzalez-San Joseé et al., 1991; Mazza et al., 1999;

Pérez-Magarifio e Gonzalez-San José, 2006). Durante o processo de maturacdo da uva, o teor
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de acgUcares pode variar, assumindo que a acumulagdo maxima de agucares na uva difere da
concentracdo maxima de compostos fenolicos (Maujean et al., 1983).

As antocianinas diferenciam qualitativamente e quantitativamente as uvas das castas
tintas. (Pirie e Mullins, 1977). Foram identificadas devido a coloragdo vermelha e azul que
conferem as peliculas das uvas através dos pigmentos responséveis (Moreno-Arribas e Polo,
2009).

Segundo Cadenas e Packer, (2002); Ribéreau-Gayon et al., (2006); Moreno-Arribas e
Polo, (2009), foram identificadas quinze antocianinas diferentes que correspondem aos
monoglucosidos de cinco antocianidinas primarias: delfinidina, cianidina, petunidina,
peonidina e malvidina nas uvas. em que a malvidina é a que se encontra em maior
concentracdo nas castas, mas este teor pode variar de casta para casta. Durante a maturagdo
ocorre a reducdo dos polifendis , as procianidinas em 60% e 0s mondémeros flavan-3-ol em
90% (Kennedy, 2000).

No que se refere ao conteldo total de polifendis nas grainhas, a catequina, detém a
maioria com 49,8% do conteldo, a epicatequina (26,0%), epigalocatequina (9,3%) e
procianidinas B1 (5,8%) e B2 (5,1%), entre os constituintes com menor contetdo estdo a
epigalocatequina galato e acido galico (Guendez et al, 2005). As procianidinas ocorrem nas
partes solidas da uva, nas peliculas e grainhas, onde o teor de catequinas e procianidinas se
encontra em maior abundancia (Bourzeix, 1986).

Os polifendis biflavanois divididos na forma de proantocianinas oligoméricas
identificadas na pelicula e grainhas das uvas, sdo interligados quimicamente por dois ou mais
monomeros (procianidinas B1, B2, B3, B4 e B5) e dois trimeros (C1 e C2). Segundo Fuleki
T. d., (1997) as grainhas contém (38%) das formas oligoméricas (dimeros e trimeros), 0s
engacos (33%), as peliculas (28%) e a polpa (1%) (Brouzeix,1986). Para Jorddo, (1996)
observou-se para as grainhas com (27%), engacos (27%) e as peliculas nas formas

monoméricas, seguindo a mesma analise.

1.4.2 Composicao fitoquimica do engaco

O desenvolvimento cientifico permite fazer o rastreio da composigdo fitoquimica do
engaco, valorizando este subproduto pela sua constituicdo como fibra dietética e compostos
bioativos benéficos, servindo de ancora para a sua valorizagdo, permitindo a sua aplicacdo no
desenvolvimento de produtos inovadores e com valor acrescentado para o mercado alimentar,

farmacéutico e cosmético (Levin et al., 2012; Teixeira et al., 2014).
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Llobera et al., 2007 e Gonzélez-Centeno et al., 2010, descrevem a concentragcdo de
aproximadamente 60-90% da matéria seca total de fibras presentes no engaco da uva. Estas
fibras contém na sua composicao celulose e lenhina com média de 22,5%.

Relativamente aos compostos bioativos, sdo descritos como metabolitos secundarios,
produzidos pelas plantas em condigdes adversas como o stress resultante de agressdes
externas (radiacGes, infecBes), por duas vias biossintéticas, a via chiquimato e a via acetato
(Naczk et al., 2004; Teixeira et al., 2014).

Os compostos fendlicos, identificados e quantificados em particular no engago foram a
astilbina, flavan-3-ol, proantocianidinas e antocianinas, descritos pelos seus efeitos benéficos
para a saude no combate aos radicais livres presentes no nosso organismo, o trans-resveratrol
a  quercetina-3-O-rutinosideo  (rutina),  quercetina-3-O-glicosideo,  quercetina-3-O-
glicoronideo, o consumo regular e a introdugdo na dieta alimentar traduz efeitos benéficos
para 0 organismo, como a prevencao e irradicacdo de doencas do sistema vascular (Barros et
al, 2014; Domiguez-Perles et al., 2014; Azevedo et al., 2009).

Segundo Basha et al., (2004) e Barros et al., (2014) sdo os dimeros de procianidina B,
a quercetina-3-O-glicuronideo, a catequina, quercetina-3-O-rutenosideo, &cido galico, acido
siringico, cido caftérico e cido ferulico.

Comparativamente a composicdo polifenolica, segundo a investigacdo cientifica, o
contetdo fitoquimico do engaco é principalmente constituido por acidos hidroxicindmicos,
flavondis, flavan-3-ois, e estilbenos, que atingem até 5,8% do peso seco (Katalinic et al.,
2010; Teixeira et al., 2014), alguns destes foram quantificados em relacdo ao contetido
presente no engaco e agrupados da seguinte forma: 2 derivados de &cidos hidroxicindmicos, 5
flavonois, 6 proantocianidinas 3 antocianinas e 1 estilbeno, (Karvela et al., 2009; Barros et
al., 2014).Barros et al., 2014, Teixeira et al., 2014 indicam que na analise do contetido dos
estilbenos, o trans-resveratrol e a =-viniferina.

Os compostos flavan-3-6is, proantocianidinas, flavonas, flavondis e antocianinas
inserem-se no grupo flavonoides, representam a maior parte dos compostos fendlicos
presentes no engaco.

Relativamente a presenga de flavanois, aos teores mais elevados descrevem-se a
epicatequina, os dimeros de procianidina e a catequina, sd80 0s compostos fendlicos
maioritarios nos engacos de uva, a sua constitui¢cdo ultrapassa até 30 vezes o teor de cidos
fenodlicos, flavondis ou estilbenos (Barros et al., 2014; Teixeira et al., 2014).

No que se refere ao teor de flavondis estes sdo assumidos por derivados de glicosideos,
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glucorénicos, galactosideos e diglicosideos, com maior teor a quercetina-3-O-glicuronideo e
quercetina-3-O-rutenosideo, quercetina-3-O-glicoronideo, e também kaempferol--3-O-
rutinosideo (Jeffery et al., 2008; Barros et al., 2014; Teixeira et al., 2014).

Em relagdo as antocianinas presentes no engaco, estas reagem com outros compostos
(taninos condensados) dando origem a outros pigmentos (taninos pigmentados) mais estaveis,
com inumeras aplicagbes na industria (Montealegre et al., 2006; Suriano et al., 2015).
Identificam-se trés classes de pigmentos derivados: antocianidinas (cianidina, delfinidina e
malvidina), as portisinas (cianidina-portisina, delfinidina-portisina e malvidina-portisina) e as
antocianidinas-3-O-glicosideo  (cianidina-3-O-glicosideo,  delfinidina-3-O-glicosideo e
malvidina-3-O-glicosideo) (Azevedo et al., 2009).

No que diz respeito aos acidos fenolicos, o &cido galico, o acido siringico e o &cido
caftarico, em ordem decrescente de concentracdo sdo os acidos fendlicos presentes em
maiores concentracfes no engago de uva, destacando-se o acido caftarico como o mais

representativo no engago (Barros et al., 2014; Teixeira et al., 2014).

1.4.3 Composic¢éo fitoquimica do mosto e vinho tinto

Desde sempre o vinho foi considerado um agente promotor de salde e bem- estar,
quando consumido moderadamente, foi no século XX com novas investigacdes cientificas
associadas ao vinho através de estudos epidemioldgicos, onde se verificaram os seus efeitos
benéficos para a saude, relacionando a ingestdo moderada a reducdo de doencas
cardiovasculares, dai surgiu o denominado Paradoxo Francés publicado por Dr. Serge Renaud
e Dr. Lorgeril no artigo “Wine, alcohol, platelets and the French Paradox for coronary heart
disease”. Este Paradoxo traduz que o estilo de vida desta populagéo francesa, dominada pelo
sedentarismo, alimentacdo a base de gorduras animal e tabagismo, fatores que originavam o
desenvolvimento de doengas cardiacas. Mas em contrapartida esta populacdo apresentou uma
baixa incidéncia de doencas cardiovasculares devido ao consumo moderado e regular de
vinho tinto as refei¢Ges (Béliveau e Gringas, 2007; Sun et al., 2002).

O vinho é considerado um alimento funcional devido a sua atividade antioxidante no
nosso organismo, essa atividade proporciona efeitos benéficos para a saude do consumidor
desde que ingerido de forma equilibrada, um dos efeitos benéficos é a capacidade de

neutralizar as espécies reativas de oxigénio.
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E no vinho onde se concentram a maior quantidade de compostos fenolicos com
caracteristicas antioxidantes, apesar de derivarem na sua maioria das uvas (Cadenas & Packer,
2002, Ribéreau-Gayon, et al., 2006b; Moreno-Arribas & Polo, 2009).

As categorias de compostos fenolicos identificadas segundo Cadenas & Packer, 2002
foram: os flavondides e os ndo flavonodides. De entre os flavondides mais importantes,
destacam-se os flavan-3-ois (taninos condensados ou proantocianidinas), antocianinas
(Moreno-Arribas e Polo, 2009) e flavanois (Cadenas e Packer, 2002; Ribéreau-Gayon et al.,
2006; Moreno-Arribas e Polo, 2009). Na classe dos flavanGis monoméricos mais
significativos no vinho, podem distinguir-se (-) epicatequina e 0s isomeros (+)-catequina,
atribuindo o sabor amargo aos vinhos. No que se refere aos flavandis poliméricos, as
proantocianidinas (taninos condensados) onde se agrupam o0s polimeros e os oligdbmeros,
responsaveis pela adstringéncia (Moreno-Arribas e Polo, 2009).

Relativamente aos compostos fendlicos ndo flavondides na sua maioria os acidos
hidroxicindmicos, &cidos benzoicos e estilbenos. Os acidos hidroxicindmicos encontrados nos
vinhos sdo os acidos cumarico, cafeico e feralico (Cadenas e Packer, 2002; Ribéreau-Gayon
et al., 2006; Moreno-Arribas e Polo, 2009).

Os é&cidos benzoicos aparecem no vinho em menor percentagem, sendo o mais
importante o acido galico, em seguida acidos vanilico, siringico e salicilico, que aparecem
ligados as paredes celulares (Cadenas e Packer, 2002; Ribéreau-Gayon et al., 2006; Moreno-
Arribas e Polo, 2009).

1.5. Atividade antioxidante

A atividade antioxidante de uma e qualquer matriz vegetal poderd sugerir a
contribuicdo relativa da soma dos seus constituintes com acdo antioxidante. (Egea et al.,
2010). A préatica de uma dieta mediterranica rica em frutas e legumes esta na base da
prevencdo de doencas degenerativas, cardiovasculares, anticancerigenas. Com este
fundamento a Food and Agriculture Organization of the United Nations e a World Health
Organization adverte para o consumo minimo diario de 400 gramas de legumes e frutas,
(Bonany, J., et al., 2013) ricos em compostos antioxidantes.

Ao longo do tempo realizaram-se estudos epidemioldgicos que tém comprovado a
associacdo supra mencionada (Soobrattee, M. A., et al., 2005; Lorenzo, J. M., et al., 2013),
apesar dos efeitos benéficos e protetores serem principalmente atribuidos aos seguintes

antioxidantes: vitamina C, E e pB-caroteno, compostos fendlicos derivados de diferentes
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plantas (Soobrattee, M. A., et al., 2005; Lorenzo, J. M., et al., 2013).

A descoberta de que a utilizacdo de antioxidantes sintéticos, como o BHA (Butil-
hidroxianisolo) e o BHT (Butil-hidroxitolueno), rotulados como possiveis cancerigenos e
introduzidos na nossa alimentacdo, vem fortalecer todo o interesse na sua substituicdo por
compostos naturais, estes fortemente benéficos para a saude (Soobrattee, M. A., et al., 2005;
Lorenzo, J. M., et al., 2013).

Os antioxidantes traduzem-se por substancias com capacidade para retardar e obstruir
e proteger o nosso organismo de danos oxidativos de lipidos, proteinas e acidos nucleicos
provocados pelos radicais livres e espécies reativas de oxigénio (Adil, I. H., et al., 2007,
Bayili et al., 2011) encontrando-se disponiveis em pequenas concentracdes, em comparacdo
com o agente oxidante (Maisuthisakul et al., 2007).

Salientam-se os radicais superdxido, peréxido de hidrogénio, hidroxilo e o oxigénio
singuleto, de entre as espécies reativas, por se manifestarem mais prejudiciais nos processos
biol6gicos (Tawaha, 2007).

Os antioxidantes podem dividir-se em dois grupos, os antioxidantes preventivos e 0s
antioxidantes de quebra de cadeia. No primeiro grupo enquadram-se 0s quelantes de metais
(proteinas metalotioneina, neuromelanina, transferina), as proteinas responsaveis pelo
transporte e armazenamento de metais de transicdo e as enzimas oxidantes (catalase,
superoxido dismutase, glutationa reductase). O segundo grupo refere-se aos resgatadores de
radicais livres, que resultam do blogueio da propagacéo das reacdes em cadeia (Ciz, M., et al.,
2010).

Alguns antioxidantes sdo produzidos endogenamente pelo nosso organismo como
forma de protecdo, como as enzimas de moléculas de baixo peso molecular ou de cofatores
enzimaticos, também diversos sdo os componentes lipossollveis envolvidos no sistema
antioxidante como vitamina E e os carotenoides; e ainda os componentes hidrossolaveis,
como &cido ascOrbico e glutatinona, e 0s componentes enzimaticos, como glutatinona
peroxidase, superoxido dismutase e catalase (Mclean et al., 2005).

Relativamente aos antioxidantes produzidos exdgenamente, estes derivam de fontes dietéticas,
podendo ser agrupados em diferentes classes como polifendis, vitaminas, carotenoides,
compostos organossulfurados e minerais (Ratnam et al., 2006). Os antioxidantes também sdo
importantes na pos-colheita, atuam como defesa natural do fruto, protegendo-o de pragas,
infecBes, contendo beneficios para a saide humana. (Gara et al., 2003; Hodges et al., 2004).

Quando se encontram em concentracGes insuficientes, podem originar lesdes oxidativas de
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carater cumulativo, nesta situacdo € de valorizar a sua acdo na estabilizagdo e inativacdo dos
radicais livres antes de atingirem as partes bioldgicas nas células (Sousa et al., 2007).

O organismo humano em atividade metabdlica normal produz constantemente radicais
livres. Estas moléculas, geradas in vivo, reagem com o ADN, ARN, proteinas e outras
substancias oxidaveis, provocando o envelhecimento celular, doencas degenerativas,
inflamatorias, cancro, arteriosclerose, VIH, diabetes e doengas neuronais denominadas de
Reactive Oxygen Species (ROS) - espécies reativas de oxigénio, originando o stress
oxidativo. (Melo et al., 2006, Manton et al.,2004)

O vinho é considerado um alimento funcional pois contém componentes que exercem
efeitos benéficos para a saude do consumidor desde que ingeridos em doses adequadas para o
equilibrio fisiolégico Um desses efeitos benéficos € a capacidade de neutralizacdo de espécies
quimicas - os radicais livres considerados oxidantes, tém-se evoluido em varios métodos
quimicos, bioldgicos e eletroquimicos para avaliar a atividade antioxidante dos compostos
como os polifendis presentes nos vinhos (Brena et al., 2001).

1.6. Valorizacdo da casta

A casta em estudo pertence a sub-regido de Basto enquadrada na Regido Demarcada
dos vinhos verdes, nesta regido predominava a producdo e consumo do vinho verde tinto,
devido as novas tendéncias de mercado, a vinha foi estruturada através de novos modos de
conducdo, novas plantagbes com a predominancia de castas brancas para dar resposta ao
mercado de consumo. Verificando-se assim um grande decréscimo na produc¢éo de vinho tinto
nomeadamente a casta Vinhdo, este decréscimo estd associado aos valores de acidez e
adstringéncia.

Assim, este trabalho foi desenvolvido em diferentes fases apds a recolha das amostras
seguiu-se 0 processo de maceracdo e extracdo dos compostos fenolicos das amostras de forma
a avaliar a composicdo fisico-quimica e fendlica. Para além do teor em compostos fenolicos,
nomeadamente fenois totais, orto-difendis e flavonoides e antocianinas, analisou-se a
atividade antiradicalar por dois métodos distintos, ABTS™ e DPPH" para verificar o possivel
potencial benéfico para a saude, pelas propriedades antiradicalares.

Ao mesmo tempo, pela analise dos diferentes mostos, tenta-se potencializar o
surgimento de uma bebida inovadora a ser introduzida no mercado de consumo, “Sumo de
Vinhao”, resultante do mosto da casta mas pasteurizado, com propriedades similares ao vinho

da mesma casta, e reconhecidas como benéficas para a saude e assim contornar a
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adstringéncia e acidez caracteristica desta casa, bem como a possibilidade de incorporagéo em
mercados de sumos ja existentes.

Assim como a aplicacdo dos extratos dos sub-produtos da vinificacdo, que até ao
momento sdo considerados residuos, pelo reconhecimento das suas potencialidades benéficas
para a saude, podendo assim impulsionar o interesse para a aplicacdo na industria
farmacéutica, cosmética e alimentar.

Contribuindo desta forma para a valorizacdo da casta Vinhdo, motivar o interesse e
aumento da sua producdo, contribuindo para a defesa do patrimonio viticola e trazendo

retorno econémico para as regioes.

1.6.1 Caracterizacdo da casta (Vitis vinifera L.) em estudo: Vinh&o

A sua origem tera sido no Norte de Portugal na zona do Minho, onde se designa desde
h& varios anos por Vinhdo tinto, na regido de Basto. Pode ainda ser reconhecida pela
sinonimia Tinto (a), Tinto (a) Nacional ou Tinto Antigo, ainda no concelho de Mongéo
conhecida por Negrdo ou Negrdo Pé de Perdiz e também Espadeiro Preto, em Melgaco
chamam-lhe Tinto da Parada ou Pinta Fémea, em Valenca Espadeiro da Tinta, em Arcos de
Valdevez o Espadeiro Basto, na regido do Douro o Souséo e provavelmente na Galiza € a
Tinta Fémea e ainda Sousén (VinhoVerde, 2017).

A casta Vinhao figura 7 é cultivada em toda a Regido dos Vinhos Verdes, encontra-se
em grande expansdo pela sua qualidade, com uma area de 6.851 (ha), que corresponde a 20%
do encepamento da regido. Distribuida atualmente por uma superficie viticola de 6100 (ha), e
com uma utilizacdo a nivel nacional de 1,2%, com tendéncia crescente de desenvolvimento de
2,2% (Vinetowinecircle, 2017).

O Vinhdo ndo é considerado uma casta verdadeira tintureira, a sua polpa é levemente
rosada, sem a cor intensa das outras tintureiras, mas em contrapartida a pelicula depois de
macerada possui uma extraordinaria cor carregada que torna 0s mostos e 0s vinhos mais

carregados de Portugal.
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Figura 7 — Foto imagem da casta Vinhao (Mota e Garrido, 2001).

O vinho resultante desta casta possui grande potencial enoldgico é apreciado pelas
suas propriedades corantes, com mostos mais ricos em aglcar comparativamente com as
castas Espadeiro, Amaral e Borragal mas com niveis de acidez total maior que outras castas.
Os vinhos apresentam-se de cor intensa e opacos a luz, vermelho-granada; um aroma vinoso,
com conotacao a frutos silvestres como a amora e a framboesa. Ao nivel do paladar exibem-
se bastante vinosos, encorpados e ligeiramente adstringentes. Ao longo dos tempos esta casta
foi perdendo reconhecimento, mas atualmente revela grande notoriedade pela sua introdugéo
nas vinhas novas e a grande expansdo de vinhos monocasta produzidos a partir do Vinhéo
(Portodigital, 2017).

1.6.2 Caracterizacdo morfoldgica

Esta casta é considerada vigorosa e regular na producdo, possui uma boa afinidade
com a maioria dos porta-enxertos usados na Regido dos Vinhos Verdes. Apresenta um indice
de fertilidade médio, com duas inflorescéncias em média por ramo, originando cachos médios
e medianamente compactos, que a considera de producdo média.

O seu ciclo vegetativo € curto, comparativamente com outras castas tintas, tardia no
abrolhamento, recuperando na floracdo e uma das mais precoces no pintor, maturacdo
intermédia, depois das castas Padeiro, Alvarelhdo e Pedral e antecipada ao Espadeiro,
Borracal e Amaral. De uma forma resumida apresentam-se descritas as caracteristicas
morfologicas da casta Vinhdo, (Mota e Silva, 1986):

e Abrolhamento - classifica-se como aberto, muito cotanilhoso, branco e com

orla levemente carminada.

e Extremidade do ramo jovem - classifica-se por aberto, com pigmentacdo media

na orla e muito cotanilhosa.
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Folha jovem - cor amarela com manchas bronze, alguma pigmentacédo
antocianica em manchas, cotanilhosa e francamente cerdosa sobre as nervuras

principais, na pagina inferior, acompanhada de manchas carminadas.
Flor - classifica-se como Hermafrodita.

Pampano - com 0s nos e entrenos com estrias vermelhas na face dorsal, verdes

na face ventral, gomos verdes, porte ereto e meio ereto.

Gavinhas - sdo médias e descontinuas de comprimento medio e tearaneas,

vigorosas e divididas.

Folha adulta - com tamanho médio, cuneiforme, trilobada com trés ou por
vezes cinco l6bulos, as vezes quinquelobada, com cor verde médio, perfil em
goteira, fraca a fortemente bolhosa, dentes curtos e médios, de lados retilineos,
com lados convexo-concavos. Raras vezes apresenta enrolamento e ondulacéo
entre as nervuras principais Seio peciolar pouco aberto, com base em V e seios
laterais superiores com base em V, por vezes em U. Pagina inferior
cotanilhosa, mas menos intensamente no que se refere as nervuras principais.

Peciolo penugento e mais curto que a nervura principal media.

Cacho - tamanho médio, cilindro-conico e alado, compacidade média a forte,

peddnculo médio de média lenhificacao.

Bago - tamanho médio e uniforme, arredondado, negro-azul, com bastante
pruina, pelicula de espessura média e hilo pouco aparente, polpa corada, mole,
suculenta e de sabor especial, pedicelo de comprimento médio e féacil
separacao.

Pelicula - com espessura média e fortemente pruinado.

Grainhas - de tegumento duro, predominam em numero de trés por bago.

Tamanho médio, piriformes, de bico comprido pouco pronunciado.

Polpa - com cor ligeiramente corada, mole e suculenta, pedicelo de

comprimento médio.

Sarmento - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, cor
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castanha amarelada, com entrends de comprimento médio e nds relativamente

volumosos, gomos de tamanho médio, em clpula e salientes.

1.6.3 Caracterizacao do potencial enoldgico

Apresenta-se como uma casta vigorosa e regular na produgdo, com um indice de

fertilidade e produtividade média. Com um ciclo curto e de maturagdo intermédia, originando

vinhos de cor intensa, vermelho granada e aroma vinoso, essencialmente a frutos silvestres,

sabor também vinoso, bastante encorpado e levemente adstringente (Mota e Garrido, 2001). A

casta apresenta 0s seguintes parametros de potencial enoldgico, relativos ao mosto e ao vinho,

(Vinetowinecircle, 2017). A caracterizagdo do mosto desta casta pode ser avaliada tendo em

conta 0s seguintes parametros:

Grau alcodlico provavel — médio (11,5 % vol).
Acidez total — elevada (7 - 9 g/l de acidez tartarica).
Sensibilidade do mosto a oxidacdo — baixa.

Intensidade da cor — elevada.

A caracterizagdo do vinho desta casta pode ser avaliada tendo em conta 0s seguintes

parametros:

Tonalidade — vermelho granada.
Sensibilidade do vinho a oxidacdo — baixa.

Anaélise laboratorial dos aromas - vinosos, adstringentes e sabor a frutos silvestres.

Capacidade de envelhecimento — boa.

Recomendacdo para lote - loteado com castas pouco corantes e ricas aromaticamente
como o Borragal.

Monovarietal — boa aptiddo para vinho verde de monocasta.

Ficha de prova — vermelho granada, cor intensa, aroma e paladar vinoso, sabor frutos
silvestres (amora e framboesa), encorpado e adstringente.

Padrdo de qualidade — media.
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1.6.4 Caracterizacao fitoquimica

A casta Vinh&o relativamente a sua caraterizacao fitoquimica é ainda pouco abordada
na bibliografia enoldgica.

Relativamente ao contetdo de polifendis podemos encontrar flava-3-ols (catequina,
epicatequina) presentes na pelicula e grainha da casta Vinhdo. Verificaram-se também as
seguintes quantificacbes de (31,0%) de fibras, (16,4%) de 6leos nas grainhas e (13,18 %) de
proteinas na pelicula.

Quanto as antocianinas presentes no vinho desta casta, foram descritas uma pequena
concentracdo de antocianinas monoméricas de polimeros ou pigmentos condensados
responsaveis pela coloracdo vermelha dos vinhos, especificamente ao conteudo de
antocianinas temos a delfinidina-3-glucosido, a cianidina-3-glucosido e a petunidina-3-
glucésido. Em relacdo a presenca dos ésteres cindmicos, sobressaem os cumaricos (Canas et
al., 2000).

Em relacdo ao contetdo de estilbenos verifica-se a presenca de trés compostos do tipo
viniferina identificados como e-viniferina-2-Glucosido, e-viniferina-glucésido e um polimero

de duas moléculas de e-viniferina (Lima et al., 2009).

1.7. A importéncia do estudo de caso

O estudo desta casta desde a analise do conteudo fitoquimico e a atividade antiradicalar
considerando-a com potenciais efeitos benéficos para a salde.

A sua valorizacdo € importante na Regido dos Vinhos Verdes e na sub-regido de Basto,
a sua producdo tem vindo a decrescer a nivel regional, ainda mantida em algumas vinhas
velhas, mas pouco introduzida nos novos projetos. Reconhecida na regido e conotada pela sua
adstringéncia e sabor carateristico, atribuindo para a cor Unica carregada aos vinhos jovens
verdes tintos.

A amostragem em estudo foi recolhida numa adega da sub-regido de Basto, com o
objetivo de realizar um rastreio da casta desde a analise do cacho da uva (pelicula, polpa e
engaco), mosto em varios estados (mosto do primeiro dia de vinificagdo (M1), mosto do
primeiro dia de vinificacdo e pasteurizado (MP), e mosto ao fim de trés dias de fermentacéo
(M2) e a anélise do produto final o vinho resultante da fermentagé&o.

A finalidade deste estudo é o seu reconhecimento a nivel regional, nacional e
internacional, pelas suas potenciais propriedades fitoquimicas e antiradicalares benéficas para

a saude, como forma de valoriza-la futuramente, e incentivar a sua forte implementacéo em

21



Capitulo I — Introducéo

projetos futuros de produgdes enoldgicas. Ao mesmo tempo despertar a inovacao e criagao de
novos subprodutos alternativos derivados desta casta nas varias vertentes: alimentar como
sumos a partir de mostos pasteurizados, area da saude e cosmética pelas propriedades

antioxidantes.

1.8. Objetivos

Este estudo tem como objetivo a valorizacdo da casta Vinhdo na Regido dos Vinhos
Verdes de forma a afirmar a sua potencialidade benéfica para a saude pela analise da uva, dos
subprodutos bioativos, dos mostos e do vinho.

Para concretizar o objetivo principal, definiram-se os seguintes objetivos secundarios:
determinar os parametros fisico-quimicos (acidez total, ph, grau brix, tav provavel, massa
volumica e SO, total, tava e agUcares totais) das amostras; quantificar o conteudo fitoquimico
(fendis totais, flavondides, orto-difendis e antocianinas) dos componentes do cacho da uva
(pelicula, polpa, engaco), dos mostos e do vinho como produto resultante do processo de
vinificacdo; avaliar a atividade antioxidante das amostras, através dos métodos de ABTS e
DPPH

Por fim, analisar as amostras a nivel sensorial com uma prova descritiva dos mostos e

vinho para averiguar a sua conformidade de acordo com a legislagé&o.
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MATERIAL E METODOS
2.1 Amostragem

A colheita das amostras foi efetuada durante a vindima de 2014, entre os meses de
Setembro e Outubro na Adega Santa Cristina, Rua de Santa Cristina, n.° 80 Veade, 4890 - 573
Celorico de Basto, na Regido dos Vinhos Verdes, com as coordenadas GPS da quinta
8°00.299° W e 41° 24.339" N.

Neste trabalho foi utilizada a casta de uvas (Vitis vinifera L.) Vinhéo, a colheita dos
bagos fez-se em triplicado, com cinco bagos cada amostra, resultando trés réplicas de cada
amostra, a colheita fez-se aquando da rececdo das uvas na adega, estas amostras foram
congeladas até ao momento da sua andlise.

Os engacos foram recolhidos no momento do desengace durante o processo de
vinificacdo, lavados, depois congelados até a sua utilizacdo. Posteriormente descongelados e
secos em estufa durante 72 h a 40 °C ¢ reservados em local seco. Procedeu-se a moagem do
engaco seco.

Os mostos foram recolhidos iniciando-se pelo (M1), recolhido diretamente do lagar
apos a “pisa a pé” e acondicionado em frascos esterilizados e congelado até a sua utilizagao.

Seguidamente o (MP), ap6s a “pisa a pé ’das massas retirou-Se uma amostra para o
procedimento de pasteurizacao, este procedimento foi baseado num método de pasteurizacdo
caseiro em que o mosto foi acondicionado dentro de um frasco devidamente esterilizado,
encheu-se até cerca de 2 cm do bordo e imediatamente fechou-se bem com a tampa de metal
também esterilizada. Posteriormente foram imersos em agua a ferver até cerca de 2/3 da altura
do frasco, com o tempo de fervura de 60 min e apos arrefecimento, reservou-se a temperatura
ambiente.

A recolha do (M2) ocorreu ap6s o 3° dia de fermentacéo, recolheu-se a amostra de
mosto diretamente do lagar acondicionou-se em garrafa e foi reservado no congelador. Todas
as amostras foram recolhidas e reservadas em triplicado.

Relativamente ao vinho reservou-se trés garrafas de vinho da casta Vinh&o ap6s todo o

processo de vinificacdo, ja pronto a ser consumido.
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2.2 Determinacédo de parametros fisicos-quimicos
2.2.1 Acidez total

Acidez total caracteriza-se pela soma de todos os &cidos titulaveis de pH 7 em que se
exclui 0 CO,. Os valores de acidez total devem ser superiores a 3,5g/dm?® expresso em gramas
de &cido tartarico (OIV, 2017).

A analise foi efetuada segundo o método interno MI 075 (FTIR) do laboratorio da
CVRVV.

Procedeu-se a aceitacdo do equipamento para iniciar as analises das amostras.
Comecou-se por colocar um MRI (Material de Referéncia Interno) que consiste na utilizacdo
de padr@es de verificacdo de justeza, antes das amostras a analisar e depois também no fim do
ensaio. Posteriormente encheu-se os tubos do amostrador (10 cm®) com as amostras e MRI's,
depois colocaram-se os tubos no tabuleiro do amostrador automatico iniciando na posigéo 1
do circulo externo e assim sucessivamente (nesta fase confirmou-se se o amostrador 1 se
encontra posicionado por baixo do capilar de aspiracdo). Em seguida iniciaram-se as leituras
conforme o procedimento operativo PO 060/YYY, depois aceitam-se os resultados. No fim dos
ensaios, retiraram-se 0s tubos do mostrador e procedeu-se a manutencdo do equipamento

conforme descrito no procedimento operativo.

222 pH

O pH transmite-nos as condi¢cdes de acidez dos mostos e dos vinhos, é também
importante para se controlar as condi¢Ges acéticas que condicionam o crescimento e
desenvolvimento de leveduras e bactérias nos mostos durante as fermentacgdes.

Para o procedimento da analise do pH fez-se inicialmente uma verificacdo do
equipamento, o teste da justeza, este procedimento é feito em cada andlise e apds a execucdo e
aceitacdo dos testes de alinhamento 6tico, em que consiste numa verificagdo do equipamento
(curva de calibracdo) em que se analisaram os padrdes de verificacdo de justeza. Se 0s
padrbes de verificacdo de justeza estiverem acondicionados no frigorifico, retira-los e
aguardar aproximadamente 60 minutos para estabilizar a temperatura ambiente, tambem se
podem colocar num banho termostatizado a 20°C e aguardar cerca de 20 minutos.

Posteriormente encheram-se 0s 2 tubos, do amostrador (10 cm®) com cada padréo, e
foram colocados no tabuleiro do amostrador automatico, inicialmente na posi¢do 1 do circulo
externo e assim consecutivamente (nesta fase confirmou-se se 0 amostrador 1 se encontra

posicionado por baixo do capilar de aspiracdo). Depois deu-se inicio as leituras conforme o

25



Capitulo 1l — Material e Métodos

procedimento operativo PO 060 / Y'Y, depois aceitam-se os resultados.

2.2.3 Grau brix

A determinacdo do grau brix realizou-se recorrendo a refractometria (OIV, 2017),
utilizando-se um refratometro de médo. O valor obtido representa a percentagem de sacarose

por 100 g de solucéo existente na amostra.

2.2.4 Titulo alcoométrico voliumico em poténcia (Tav Provavel)

Entende-se por titulo alcoométrico volimico em poténcia, o0 numero de volumes de
alcool puro a uma temperatura de 20°: suscetiveis de serem produzidos por fermentacao total
dos acucares contidos em 100 volumes do produto considerado a essa temperatura.

O método baseia-se no rendimento da fermentacdo alcodlica dos acucares. A
legislacdo Vitivinicola da Unido Europeia (CVRVV, 2017) assume que o teor em acucar do
mosto, em g/l, multiplicado pelo fator 0,05943 corresponde a obtencéo de 1% vol. de alcool,
para se efetuar o calculo do titulo alcoométrico volimico em poténcia tem por base a
determinacdo dos acgUcares redutores / agucares totais.

Para se obter um resultado final é necessario recorrer a dois célculos:

- Célculo do titulo alcoométrico volumico em poténcia com base nos agulcares totais,
com a aplicacdo da seguinte férmula de célculo.

TAVP = ATOT x 0.05943
Em que:
TAVP — € o titulo alcoométrico volimico em poténcia expresso em %vol.

ATOT — é o teor de acUcares totais expressos em g/ dm®.

- Célculo do titulo alcoométrico volimico em poténcia com base nos aglcares
redutores, com a aplicacdo da seguinte formula de célculo.
TAVP = AR x 0.05943
Em que:
TAVP — ¢ o titulo alcoométrico volumico em poténcia expresso em %vol.

AR — é o teor de aclcares redutores expressos em g/ dm?®.

Os resultados do titulo alcoométrico volimico em poténcia sdo apresentados as

décimas e expressos em %vol.
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2.2.5 Massa volumica

A determinacdo da massa volumica apresenta algumas vantagens principalmente
quanto a concentracdo de acUcares existentes nos mostos (Curvelo- Garcia 1988)

A anélise da massa volumica foi efetuada pelo método interno MI 072 utilizando a
técnica de espectroscopia de infravermelho com transformada de Fourier (FTIR) da CVRV.

2.2.6 SO, total

Foram efetuados os ensaios da determinacdo do dioxido de enxofre total pelo método
interno MI 104 que utiliza a técnica de potenciometria da CVRVV.

Apbs a preparacdo do sistema e afericdo do titulante, procedeu-se a analise das
amostras, comecando-se por medir para copos especificos do titulador automéatico 25,0 cm?® de
cada amostra coloca-las no tabuleiro, com inicio na posicéo 1 e preenchendo sequencialmente
as posicdes a seguir, em que a Ultima amostra foi colocada em duplicado e realizou-se a

titulacio potenciométrica. O teor de diéxido de enxofre livre (SO2 L), em mg/dm?, é

calculado automaticamente pelo software do equipamento a partir da expressdo SO2 L
V(12)x C(12) x 64000/Va

Em que:

*V(I2), representa o volume da solugédo de iodo 0,01 M gasto na respetiva titulacéo (c
m*);

* C(l2), representa a concentracdo rigorosa da solucdo titulante de iodo; * Va,

representa o volume de amostra (25,0 cm®).

2.2.7 Acucares Totais

O método em causa consiste numa analise por espectrometria de infravermelho com
transformada de Fourier (FTIR) de compostos que apresentam bandas de absorcéo na regido
da radiacdo infravermelha do espectro eletromagnético. O espectro da amostra analisada
apresenta bandas de absorcdo caracteristicas de determinados compostos que sdo comparadas
com os usados na calibragdo de cada um deles e assim determinado o seu valor analitico. O
método utilizado foi segundo 0 método interno da CVRVV para a analise dos agucares totais.
Foi efetuado o ensaio de acUcares totais (glucose + frutose) e calculado pelo software do
equipamento em fungdo da calibragdo em vigor. Os resultados sdo apresentados com uma

casa decimal e nas unidades de g/dm?.
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2.2.8 Titulo alcoométrico volumico adquirido

O titulo alcoométrico volimico adquirido (Tava) considera-se 0 nimero de dm® de
etanol contidos em 100 dm?® de amostra, sendo ambos medidos & temperatura de 20%. O
método em causa consiste numa analise por espectroscopia de infravermelho com
transformada de Fourier (FTIR) de compostos que apresentam bandas de absorcéo na regido
da radiacdo infravermelha do espectro eletromagnético. O espectro da amostra analisada
apresenta bandas de absorcdo caracteristicas de determinados compostos que sao comparadas
com os usados na calibracdo de cada um deles e assim determinado o seu valor analitico. A
andlise foi efetuada pelo método interno M1 005 da CVRVV.
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2.3  Extracdo dos compostos fendlicos

2.3.1 Engaco

Ao iniciar o processo de extracdo pesaram-se 40 mg de enga¢o seco moido, aos quais
se adicionou 1,5 ml de MeOH/H,0 (70:30, v/v). Ficando a agitar (Edmund Bihler KL2 7400,
Tubingen, Alemanha) pelo periodo de 30 minutos a temperatura ambiente. ApGs 0 processo
de extracdo procedeu-se a centrifugacdo das amostras (Sigma 2-16 K) pelo periodo de 15
minutos a 5000 (rpm), procedeu-se a remocdo do sobrenadante. Este procedimento foi
repetido 5 vezes para cada amostra. Para a conclusdo do processo fez-se um acerto do volume

de extrato num bal@o volumétrico de 10 (mL) e analisadas 3 réplicas de cada amostra.

2.3.2 Bagos

Para a extracdo dos compostos fenolicos dos bagos, procedeu-se a separacdo dos
componentes do bago (pelicula, polpa). Foram identificadas 3 réplicas de amostragem
(A,B,C). Em seguida, pesaram-se as amostras, para a pelicula (A=1,5216g; B=1,6520g;
C=1,66050) adicionou-se 10 mL de MeOH/H,0O (70:30, v/v) para se proceder a extracdo, este
procedimento repetiu-se 5 vezes para cada amostra. No final o volume do extrato foi aferido
num bal&o volumétrico de 50 mL e analisaram-se 3 réplicas de cada amostra.

Para a polpa pesou-se as amostras (A=7,7593¢g; B=6,4535g; C=6,19559) adicionou-se
10mL de MeOH/HCI (v/v) para se proceder a extracdo, este procedimento repetiu-se 3 vezes
para cada amostra. No final o volume do extrato foi aferido num baldo volumétrico de 25 mL,

e analisaram-se trés réplicas de cada amostra.

2.4  Determinacdo do teor de fendis totais

O método utilizado para a determinacdo do teor de fendis totais das amostras foi o do
indice de Folin-Ciocalteau, descrito por Curvelo-Garcia (1988). Para a determinacdo dos
fenois totais, usou-se o método espectrofotométrico por reacdo com o reagente de Folin-
Ciocalteau, analise colorimétrica, descrito por Dominguez-Perles et al., (2014).

O seu principio baseia-se na reducdo em meio alcalino, da mistura dos acidos
fosfotungstico (H3PMo01,04) e fosfomolibdico (H3PMo0312,04) a Oxidos de tungsténio
(W80,3) e de molibdénio (MogO2s3).

Comecgou-se por pipetar 1 mL de amostra, num tubo de ensaio, e adicionar
sequencialmente: 0,5 ml de reagente de Folin-Ciocalteau, 2 mL de solugdo Na,CO3; [20%
(p/v)] e 6,5 ml H,O destilada.
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Apb6s homogeneizagdo, introduziu-se num banho a 70°% durante um periodo de 30
minutos. Finalmente arrefeceu-se em &gua corrente e procedeu-se a leitura das absorvancias a
750 nm, em cuvetes de 10 mm de percurso otico.

Para a construcdo da reta de calibracdo, preparou-se uma solucdo padrdo de acido
galico, nas diferentes concentracdes de 200, 150, 100, 75, 50, 25, 10 e 5 mg/ L™, que permitiu
adquirir uma reta de calibracdo y = 0,0085x + 0,0845 com r? = 0,9992 (em que, por
interpolacdo, usada para quantificar o conteudo de fendis totais de cada amostra em estudo).

O conteudo de fendis totais foi expresso em equivalentes de miligramas de acido

galico por grama de peso seco de amostra (mg GAE g-* ps).

2.5 Determinacéo do teor de flavonoéides

Para determinar o teor de flavonoides presente nas amostras usou-se 0 método
colorimétrico por complexacdo com cloreto de aluminio, originando uma coloragdo
alaranjada, descrito por Zhishen et al., (1999). Para a analise seguiu-se uma metodologia
previamente descrita Barroso et al.,(2011) num tubo de ensaio colocou-se 0,5 mL de amostra
e 150 mL de solucdo de nitrito de sédio ((NaNO.) 50 g L™), aguardou-se 5 minutos. Em
seguida, 150 mL de soluco de cloreto de aluminio ((AICI3)100 g L™), e aguardou-se a reacdo
durante 6 minutos. Posteriormente adicionou-se 1 mL de hidroxido de sodio ((NaOH) (1M))
Finalmente agitou-se no vortex durante 30 segundos e leu-se a absorvancia a 510 nm.

Procedeu-se de igual modo para os padrdes de catequina nas concentracGes de (250,
150, 100, 50, 25, 10, 5, 0 mg L™), que foram utilizados na construcdo da reta de calibragdo y
= 0,009x + 0,056 com r? = 0,9999 e também para quantificacdo do contetido em flavondides
nas amostras. Os resultados obtidos foram expressos em equivalentes de miligramas de

catequina por grama de peso seco de amostra (mg CE g™ ps).

2.6 Determinacao do teor de orto-difendis

A determinacdo do teor em orto-difendis presente nas amostras foi efetuada pelo
método colorimétrico da complexacdo dos orto-difendis com os iGes molibdato de sodio,
descrito por Mateos et al., (2001) atribuindo uma cor alaranjada. Inicialmente procedeu-se a
adicdo num tubo de ensaio 4 mL de amostra e 1 mL de solu¢do de molibdato de sodio (50 g L
1), agitou-se e incubou-se as reagdes protegidas da luz & temperatura ambiente durante 15
minutos. Apos esse periodo fizeram-se as leituras da absorvancia a 375 nm, em que se obteve

uma reta de calibracdo y = 0,103x + 0,1452 com r> = 0,9995 para todas as amostras,
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procedeu-se de forma semelhante para a construco da reta de calibracdo com solucdes L™. O
acido galico usou-se como padrdo na determinacdo dos orto-difendis. O contetdo de orto-
difendis presente nas amostras foi calculado por interpolacdo dos valores obtidos a partir da
reta de calibracdo e foi expresso em equivalentes de miligramas de &cido galico por grama de

peso seco de amostra (mg GAE g™ ps).

7. Determinacédo do teor de antocianinas totais

O método utilizado para determinar o teor de antocianinas foi o doseamento de
antocianinas por diferenca de pH, descrito por Curvelo-Garcia, (1988), em que a diferenca de
pH, provoca uma variagdo da intensidade de cor. Esta variagdo foi quantificada
espectrofotometricamente e traduziu-se na concentracdo de antocianinas totais em mg/L.

Para a quantificacdo das antocianinas totais, prepararam-se dois tubos de ensaio, ao
primeiro tubo (tubo 1): adicionou-se 1 mL de amostra concentrada, 1 mL de solucéo etandlica
0,1% HCI concentrado e 10 mL de solugdo tampédo HCI a 2% com pH 3,5; e no segundo tubo
(tubo I1): adicionou-se 1 mL de amostra concentrada, 1 ml de solucdo etandlica 0,1% HCI
concentrado e 10 mL de uma solucdo de HCl a 2% com pH 0,6 (Lee et al., 2005).

As absorvancias dos tubos | e Il foram lidas a 520 nm, depois de determinadas as
absorvancias dos tubos 1 e |1, foram designadas por Al e All, para o célculo da quantidade de
antocianinas totais presentes em cada amostra através da formula:

Antocianinas totais (mg/L) = 400 x (All-Al).

8. Determinacédo da atividade antiradicalar

8.1 Capacidade de neutralizag&o do radical ABTS**

Para determinar a atividade antioxidante das amostras em estudo foi utilizado o método
de ABTS (2,2- azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico) (Mena et al., 2011). Numa
fase inicial foi preparado o catifo radical de ABTS™ em que se misturou uma solucio de
persulfato de potassio 148 mM com uma de ABTS 7 mM numa solugdo aquosa (5 mL)
(88:5000 v/v). Deixou-se reagir durante 12-16h no escuro a temperatura ambiente para o seu

estado oxidativo estabilizar.

Prosseguiu-se com a preparacdo da solucdo de trabalho de ABTS* com a diluicdo da
solucdo anterior (1:88) com o tampéo de acetato de sodio 100 mM (pH 4,5), até estabilizar a

absorvancia entre 0.70+0.02 a 734 nm e lida numa cuvete de 1 cm de largura, usou-se o
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padrdo Trolox. A solucdo de Trolox 1 mM foi preparada por diluicdo da solugdo 5 mM em
tampdo de acetato de sodio.

Esta solucéo de trabalho foi diluida 1:5 (v/v) em solucdo tampéo de acetato de sodio para
chegar a solucdo de Trolox 0,2 mM. Desta ultima diluicdo efetuaram-se as diluicdes
sucessivas de ¥ em tampdo de acetato de sédio (0,2 — 0,034 mM) para obter a reta de
calibracdo y = 3429,2x — 0,8205 com r” = 0,9925 usada para a determinacao da capacidade de
captacdo de radicais livres dos compostos polifendlicos das amostras, a excecdo do vinho
usou-se a reta de calibracéo y = 3989,7x — 1,1383 com r* = 0,9959.

Para a determinagdo da atividade antiradicalar das amostras pelo método do ABTS,
seguiu-se a mesma metodologia em tubos de ensaio. Assim, adicionou-se em 3 tubos de
ensaio 2 mL da solug¢do de trabalho de ABTSe, 200, 100 uL de amostra diluida e 100, 150
pL de 4dgua para completar o volume dos tubos de ensaio que ndo continham 2,2 mL. Este
ensaio foi realizado em duplicado. Apds 15 minutos de espera leu-se a absorvancia a 734nm.
Por interpolagdo a partir da reta de calibragdo, foi determinada a atividade antioxidante das
amostras. Os resultados foram expressos em pmol de Trolox/g de pelicula (Ozgen et al.,
2006).

2.8.1 Capacidade de neutralizacéo do radical DPPH"*

A solugédo de DPPH (radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazilo) apresenta uma cor violeta
forte e encontra-se comercialmente disponivel, a analise do DPPH é uma forma féacil e rapida
para a determinacdo da capacidade antioxidante.

Previamente foi preparada uma solucédo de trabalho de DPPH, dissolu¢do do DPPH em
metanol absoluto (8,87 mM). De forma a quantificar a capacidade antioxidante, dilui-se em
MeOH/H,0 (70:30, v/v), uma aliquota da solucdo de trabalho. Esta solucdo teve um ajuste até
ler-se a absorvancia de aproximadamente 1,000 num comprimento de onda de 520 nm.

Foi elaborada uma reta de calibracdo, usando como solucdo padrdo o Trolox, esta foi
diluida em MeOH/H,0O (50:50, v/v) para obter uma solugdo de 5 mM. Sendo esta de novo
diluida em MeOH/H,0 (50:50, v/v) para se obter uma concentracdo de 2,5 mM. A partir da
qual foram feitas diluigdes em série (1.250, 0.625, 0.313, e 0.156 mM) em MeOH/H,0
(50:50, v/v) 0 que permitiu obter a reta padrdo, y = 25,112x + 10,953 com r® = 0,999 usada
posteriormente para quantificar a atividade antioxidante das amostras a exce¢do do vinho que
tem a seguinte reta de calibragdo y = 22,923x + 2,3906 com r* = 0,9901. Os resultados da

atividade da captacdo do radical DPPH das amostras foram calculados como equivalentes de
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Trolox (TE) e expressos em equivalentes de pmoles de trolox por grama de peso seco (pmol
TE g™ ps).

Em cada pogo da microplaca adicionou-se 196 uL da solugédo etanolica de DPPH e 4
pL de cada amostra (diluida) que perfez o volume total de 200 pL por pogo. A solugédo de
DPPH foi preparada sempre no momento da andlise e conservada ao abrigo da luz e em
temperatura controlada. As reacfes foram incubadas protegidas da luz solar a temperatura
ambiente durante 30 minutos. Apos incubacdo foram lidas as absorvancias 520 nm e o0s

resultados foram expressos em mg de trolox por 100 mL amostra (Mena et al., 2011).

2.9 Andlise Estatistica

Para analisar as diferencas estatisticas entre os resultados, todos os dados foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e a um teste de gama multipla (teste de Tukey),
através do software estatistico IMB SPSS 21.0. Os dados apresentados sdo valores médios +
desvio padrdo. A analise de correlacdo foi realizada para corroborar as relacdes entre 0s

parametros selecionados e as correlagdes significativas foram fixadas em p < 0,05.

2.10  Analise sensorial

Para a preparacdo da amostra colocaram-se dois copos de prova referentes a cada uma
das amostras a analisar, e foram numerados sequencialmente por ordem crescente (1,2,3,4..) a
amostra foi homogeneizada antes de se abrir, 0s copos de prova foram lavados com a amostra
a ensaiar.

Depois verteu-se para cada copo, enchendo-os até cerca de 1/3 do seu volume, as
amostras e servidas na sequéncia, correspondendo ao registo da primeira amostra de cada
sessdo 0 copo de prova com o nimero 1.

O ensaio foi realizado individualmente pelos provadores, que trocaram impressdes no
final da andlise de cada amostra. Os resultados da discussdo foram registados no documento
“Ficha de prova de decisdao”. O preenchimento foi efetuado pelos provadores com o registo

dos seguintes dados referidos (Tabela 3).
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Tabela 3 Pardmetros de caracterizagdo sensorial das amostras (CVRVV, 2017)

Aspeto

Aroma

Sabor

Limpidez Referiu-se a limpidez da amostra.

Cor Referiu-se a cor da amostra.

Espuma Referiu-se a existéncia de espuma na amostra e a
caracterizagao.

Caracterizou-se 0 aroma da amostra, usando-se termos ligeiros para
definir intensidades médias de qualidade ou de defeito.

Caracterizacdo do sabor da amostra, usando-se o termo ligeiro para
definir intensidades medias de qualidade ou de defeito.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Parametros fisico-quimicos

Como referido no capitulo anterior, foram analisados os parametros fisico-quimicos
das amostras (bagos, mostos e vinho) em estudo. Os parametros analisados foram: acidez
total, pH, grau brix, titulo alcoométrico volimico em poténcia, massa volumica a 20° e
diéxido de enxofre total, acUcares totais e titulo alcoométrico volumico adquirido conforme os
resultados descritos na tabela 4.

Todos os pardmetros analisados encontram-se de acordo com o padrdo estabelecido para
vinhos e mostos, de acordo com a Legislacdo da Comunidade Europeia, nomeadamente Reg.
(CE), n®491/2009, anexo IlI.

Tabela 4 Resultados dos parametros fisico-quimicos analisados das amostras em estudo

Analises fisico-quimicas

Amostras  Acidez total pH Brix Tav provavel Massavol 20°c  SO2 Total Tava Acucares
(9/ dm? (% m/m) (% vol) (glem®) (glem®) (%/vIv)  (mg/l)

Bagos 8,8 3,10 18,2 10,0 1,1 25,0 - -

M1 10,3 3,10 176 9,8 11 32,7 - -

MP 10,3 3,10 175 9,8 11 26,7 - -

M2 _ 330 38 10,5 1,0 22,2 - 156,0

Vinho 7,1 340 104 - 1,0 23,6 10,4 -

Iniciando a observacdo da tabela 4 para a analise dos parametros fisico- quimicos dos
bagos, em relacdo & acidez total, o valor apresentado foi de 8,8 g /dm®, de acordo com o
trabalho de Santos, (2015) foram analisadas amostras de dois anos anteriores da casta Sousédo
na Regido Demarcada do Douro, em que foi obtido o valor para o ano de colheita de 2012
(5,2 g/l de &cido tartarico) e em 2013 (3,2 g/l de acido tartarico). Os valores obtidos estdo de
acordo com o estabelecido no Regulamento (CE) 491/2009, anexo Il1- 1 d, que estabelece o
valor limite superior 3,5 g/l, exceto o valor apresentado referente ao ano de 2013 que €
ligeiramente inferior ao valor limite.

Relativamente ao pH analisado dos bagos verificou-se o valor de 3,10, no trabalho de
Santos, (2015) o valor referido para o ano de colheita de 2012 foi (3,36) e em 2013 (3,71).

Os bagos analisados obtiveram o valor de 18,2% (m/m) relativo ao grau brix, na
literatura foi verificado o valor para o ano de colheita de 2012 (22,0 % (m/m)) e em 2013

(24,0 % (m/m)). O valor do Tav provavel analisado foi de 10,0% vol.), comparativamente
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com Santos, (2015) podemaos verificar o valor para o ano de colheita de 2012 (12,8% (v/v)) e
em 2013 (14,2 % (v/v)). Quanto & massa volimica a 20°% apresentou o valor de 1,1 g/ dm°.
Relativamente ao teor de diéxido de enxofre total obteve-se o resultado de 25,0 g/dm?.

Na sequéncia da analise dos parametros fisico-quimicos dos mostos, em relacdo a
acidez total, para as amostras (M1 e MP) obtiveram-se os mesmos valores (10,3 g /dm°).
Quanto ao pH dos mostos analisados podemos verificar que apresenta 0 mesmo resultado de
3,10 referente ao M1 e MP, exceto para 0 M2 que apresenta o valor de pH de 3,30. Como se
pode verificar pelos valores relativos ao grau brix, existe diferencas o M1 apresentou o valor
de 18,2 % (m/m), o MP o valor de 17,6% (m/m) e o M2 com um valor discrepante de 3,8 %
(m/m).

No final da maturacdo, os bagos podem atingir valores superiores a 25 °Bx que
correspondem a um potencial em &lcool acima de 15%. E de salientar que a composi¢ao dos
acucares no bago tem como base a glicose e a frutose (hexoses), dando mais tarde origem ao
alcool presente no vinho. Porém, ainda se encontram acucares que ndo intervém na
fermentacdo alcoolica, em parte condensados constituidos por pentoses (Peynaud, 1989).

No que se refere aos valores da Tav provavel analisada verifica-se 0 mesmo resultado
para 0 M1 e MP (9,8% vol.) e (10,5% vol.) para 0 M2. Quanto & massa volimica a 20 C°
pode-se verificar o mesmo que no parametro anterior o valor de (1,1 g/ dm®) para 0 M1 e MP
e (1,0 g/ dm®) referente ao M2.

Relativamente ao teor de dioxido de enxofre total obtiveram-se diferentes resultados
(32,7 g/dm?®, 26,7 g/dm?®, 22,2 g/dm3) para 0 M1, MP e MP; respetivamente. Para os agticares
totais, registou-se para o M2, o valor de 156,0 mg/I.

No que se refere a analise do vinho pela observacdo da tabela 4, o valor apresentado
foi de 7,1 g/dm®, a acidez total é considerada um parametro muito importante na conservacao
dos vinhos e auxiliar no controlo sobre a flora microbiana, de acordo com o trabalho de
Tralhdo, 2015 foram analisadas 12 amostras de vinhos da casta vinhdo em que o valor médio
de acidez total verificou-se (6,9 g/L de acido tartarico). Pode-se concluir e de acordo com 0s
valores apresentados, que estes estdo de acordo com o estabelecido no Regulamento (CE)
491/2009, anexo IlI- 1 d, que estabelece o valor limite superior 3,5 g/L, assim como 0s
valores referidos sendo caracteristicos da casta em estudo, pela sua adstringéncia singular
(Infowine, 2017).

Relativamente ao pH analisado verificou-se o valor de 3,4 que vai de encontro ao

apresentado por Tralhdo, (2015) 3,42 (valor médio das 12 amostras de vinho analisado da
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mesma casta), a determinacdo deste pardmetro é de extrema importdncia na atividade
enoldgica pelo efeito na atividade microbiana, intensidade da cor e sabor dos vinhos, assim
como na prevencdo de contaminacgdes. O valor de pH pode variar devido ao ano de producéo,
condicdes edafo-climaticas (exposicdo solar da vinha, clima e solo) e ao processo de
vinificagéo.

O vinho analisado apresentou o valor de 10,4% m/m relativo ao grau brix.
Quanto & massa volimica a 20 C° o valor analisado foi de 1 g/ dm®. O nivel de diéxido de
enxofre total analisado foi de 24 g/dm?, ligeiramente superior ao referenciado na literatura
supra mencionada que referiu o valor médio de 20 mg/l. Segundo a OIV, (2017). Pode-se
afirmar que os valores apresentados nos garantem uma boa conservacdo dos vinhos e que
estdo de acordo com o estabelecido na legislacdo em vigor que define o SO, total o valor
méaximo de 180 mg/l para vinhos tintos. Pode-se ainda referir conforme Stefenon, (2009). A
importancia da caraterizacdo deste parametro com a finalidade de protecdo e acéo
antimicrobiana e antioxidante. Para além da acdo enzimatica que protege da oxidacdo 0s
compostos organicos do vinho e também no processo de oxidacdo dos ésteres e polifendis,
contribuindo desta forma para a qualidade total e longevidade dos vinhos.
Em relacdo ao titulo alcoométrico volimico adquirido analisado foi de 10,4% (v/v)
ligeiramente inferior ao referido por Tralhdo, (2015) que apresenta o valor de 11,79% (v/v),
este teor considera-se dentro da normalidade para a casta em questdo (VinhoVerde, 2017).

3.2 Andlise da composicao fitoquimica das amostras

A quantificacdo de fendis totais, orto-difenois, flavondides e antocianinas totais dos
extratos fendlicos da pelicula, polpa, engaco, mostos e vinho da casta em estudo encontra-se

descrito na tabela seguinte (tabela 5).
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Tabela 5 Resultados da avaliacdo da composicao fitoquimica dos extratos das amostras da casta estudada.

Antocianinas

Fendis totais Flavonoides Orto-difendis i
Amostra 1 1 1 Totais

(mg GAE g ™) (mg CAT g ™) (mg GAE Q™) (mg/L)
Pelicula 9,37 £ 0,38 ° 10,31+ 0,70° 2362+1,41° 878,87 + 33,99
Polpa 0,43+0,02% 0,33+0,00% 0,80 +0,05% 192,27 +41,35°

Engaco [21,17 +0,07 ¢ 24,12 +0,04 ¢ 43,69 +0,13°¢ 99,4 +255%2
M1 561,47 +32,65° 50521+8,68°%  1667,9+39,12° 730,4 £49,13%2
MP 580,78 +5,87%  1142,13+2923° 1992,64+2345° 791,93 +4,69°
M2 1413,68+29,13° 161227 +804° 355201 +57,65°¢ 3648%8,95°
Vinho [3409,97 +1,60° 10,51+ 1,46 ° 2141,10+2,49° 627,53 *6,18°

*Valores com a mesma letra ndo sdo significativamente diferentes (p < 0,05) para cada parametro avaliado
(teste Tukey).

Os resultados obtidos (Tabela 5) evidenciaram diferencas significativas entre as

diferentes amostras em estudo.

Relativamente ao contetdo de fenois totais, neste método o reagente de Folin é
reduzido na presenca dos compostos fenolicos, adquirindo uma tonalidade azul, tanto mais

intensa quanto maior o teor de fendis totais, ocorrendo uma reacdo de oxidacao/reducéo.

Este teor de fendis totais avaliado corresponde a 9,37 + 0,38 GAE g para a pelicula
0,43 + 0,02 mg GAE g para a polpa e 21,17 + 0,07 mg GAE g™ para o engaco.
Verifica-se que das amostras anteriores todas apresentam diferencas significativas,
sendo 0 engaco a amostra com o teor mais elevado de fenois totais.
Pelos resultados obtidos podemos ainda constatar que a amostra com valores mais
baixos de fendis totais e significativamente diferente das restantes é a polpa com teores de
0,43 +0,02 mg GAE g1,

Comparativamente aos valores descritos por Santos, (2015) para a pelicula, em que
1
apresentava para a casta Sousdo valores de 29,44 + 3,61 GAE g~ para o ano de 2012 e 31,50

+ 0,54 GAE g'lpara 0 ano de 2013, os valores apresentados neste trabalho encontram-se
visivelmente abaixo dos descritos, 0 que pode estar relacionado com as condi¢bes edafo-
climaticas associadas a cada ano de estudo. E ainda no trabalho de Ruberto et al., (2007) para
a casta Cabernet Sauvignon apresentava 10,65 mg acido Galico/g pelicula, pelo que os valores

deste estudo se encontram muito proximos. J& para a casta Merlot Noir descrito por Abe et al.,
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(2007) que doseou 3,37 mg acido galico/g pelicula, um valor bastante inferior ao apresentado
neste estudo.

A fundamentacdo para os diferentes resultados obtidos no presente trabalho
comparando-0s com os dados bibliograficos, pode derivar da diferente regido de producéo,
ano de colheita e estudo, das diferentes condi¢cdes edafo-climéaticas associadas a cada
amostragem, assim como da metodologia utilizada, e ainda de diferentes castas.

No trabalho de Klapa,(2015) séo descritos para 0 engagco da mesma casta teores de

23,9 + 0.15 GAE g%, sendo estes muito proximos dos apresentados neste estudo.

Na analise da composicdo fitoquimica (flavondides, orto-difendis), os valores obtidos
em cada uma das partes das amostras (pelicula, polpa e engaco) sdo significativamente

diferente entre si.
Em relacdo aos flavondides dos diferentes componentes analisados, obtiveram-se
teores de 10,31 £ 0,70 mg CAT g'1 para a pelicula; 0,33 + 0,00 mg CAT g'1 para a polpa e

24,12 + 0,04 mg CAT g'1 para 0 engaco.

Comparativamente aos valores descritos por Santos, (2015) para a pelicula, em que
apresentava para a casta Sousdo valores de 11,28 + 1,86 mg CAT g'1 para 0 ano de 2012 e

10,61 + 0,26 mg CAT g'1 para 0 ano de 2013, os valores apresentados neste trabalho sdo
valores muito proximos dos descritos. Em comparacdo com outra casta Merlot Noir segundo
Katalini¢, et al., (2010), o valor de flavonoides obtido foi de 1,07 mg catequina/g pelicula,

valor bastante inferior ao apresentado neste estudo.

O teor de orto-difendis analisado, corresponde a 23,62 + 1,41 GAE g*! para a
pelicula; 0,80 + 0,05 mg GAE g para a polpa e 43,69 + 0,13 mg GAE g para o engago.

Comparativamente aos valores descritos por Santos, (2015) para a pelicula, em que
apresentava para a casta Sous3o valores de 30,75 + 4,26 mg GAE g para 0 ano de 2012 e
30,80 + 1,28 mg GAE g para o ano de 2013, os valores apresentados neste trabalho s&o
valores relativamente proximos dos descritos.

Na analise do teor de antocianinas totais para os valores obtidos em cada uma das
partes das amostras (pelicula, polpa e engaco) os valores analisados evidenciam diferencas
significativas entre si. Neste trabalho verificaram-se os resultados de 878,87 + 33,99 mg/L
para a pelicula; 199,27 £ 41,35 mg/L para a polpa e 99,4 + 2,55 mg/L para 0 engaco.

Comparativamente aos valores descritos por Santos, (2015) para a pelicula, em que
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apresentava para a casta Sousdo valores de 1411,22 + 4,28 mg/L para o ano de 2012 e
1528,33 = 9,75 mg/L para o ano de 2013, os valores apresentados neste trabalho sdo valores
claramente mais baixos que os dos descritos, 0 que se pode justificar mais uma vez, tendo
em conta que estdo a ser analisados metabolitos secundarios, cujo teor depende

consideravelmente das condic6es edafo-climaticas.

Em suma, para todos os pardmetros analisados (fenois totais, flavonoides, orto-
difendis e antocianinas) as amostras (pelicula, polpa e engaco), em todos os parametros
existem diferengas significativas entre todas as amostras analisadas. O engago representa a
amostra com maior teor de fendis totais, flavonoides e orto-difendis. No caso das
antocianinas como se pode verificar a pelicula é a que apresenta o maior teor, 0 que é
espectavel e neste caso o0 engaco € significativamente diferente da pelicula e da polpa com o

valor mais baixo.

Refira-se ainda, que alguns trabalhos usados para comparacdo dos resultados aqui
obtidos, séo de amostras de Sousdo da Regido do Douro, enquanto a, amostragem em estudo
¢ da casta Vinhdo da sub-regido de Basto. Este facto pode afetar consideravelmente os
resultados obtidos. E outros trabalhos da mesma regido demarcada, mas de sub-regides

diferentes com diferentes microclimas que afetam consideravelmente os resultados.

Relativamente aos mostos analisados, o teor de fendis totais apresentado 561,47 +
32,65 mg GAE g (M1), 580,78 + 5,87 29,13 mg GAE g (MP) 1413,68 + 29,13 mg GAE g’
! para 0 (M2). Tal como referido no capitulo de material e métodos, os mostos (M1, MP,
M2) correspondem respetivamente a amostras de mosto com um dia, pasteurizado no 1° dia e
ao fim do 3° dia de fermentacdo. Neste caso verifica-se que entre 0 M1 e o MP (a Unica
diferenca é o processo de pasteurizacdo), no caso dos fendis totais ndo se verificaram
diferengas significativas, no caso da amostra M2, esta ja apresenta diferencas significativas

das anteriormente referidas.
Em relacdo ao teor de flavondides observou-se valores de 505,21 + 8,68 mg CAT g'1

(M1), 1142,13 + 29,23 mg CAT g™1 (MP) e 1612,27 + 8,04 mg CAT g1 para o (M2).
No que diz respeito ao teor de orto- difendis analisado, verificou-se valores de
1667,9 + 39,12 mg GAE g (M1), 1992,64 + 23,45 mg GAE g para o (MP) e 3552,91 +
57,65 mg GAE g para o (M2).
Em relacdo aos mostos analisados para os teores de (flavondides e orto- difendis)

pode-se dizer que apresentam diferencas significativas, entre todas as amostras analisadas
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(M1, MP e M2).

Pela andlise das antocianinas totais para os diferentes mostos, podemos constatar que
ndo apresentam diferencas significativas, exceto para 0 M2 que apresenta diferenca
significativa dos restantes. O teor de antocianinas verificado foi de 730,4 + 49,13 mg/L
(M1), 791,93 £4,69 mg/L (MP) e 364,8 + 8,95 mg/L para o (M2).

Em suma, na analise dos mostos podemos observar que tanto para ao parametros
(fendis totais e antocianinas), ndo se verificam diferencas significativas para o M1 e MP,
sendo que o M2, o que apresenta 0 maior teor de fenOis totais e antocianinas e
significativamente diferente do M1 e MP. Pela andlise dos resultados (orto-difendis e
flavonoides) verifica-se diferencas significativas para todos os mostos analisados, sendo o
M2 também aquele que apresenta o maior teor de orto-difendis e flavonoides, este valor é

significativamente diferente dos mostos estudados.

Para o0 Vinho analisado neste trabalho e para todos os parametros fitoquimicos em

estudo, verificou-se entdo: teor de fendis totais (3409,97 + 1,60 mg GAE g?), teor de

flavonoides (10,51 + 1,46 mg CAT g‘l), teor de orto-difendis (2141,10 + 2,49 mg GAE g})
e teor de antocianinas totais (627,53 = 6,18 mg/L).

Em comparacdo com o publicado por Castilho-Sanchez et al., (2007) apresentava
teores de antocianinas com valores entre 1835 e 2000 mg/L, e ainda no trabalho de Tralh&o,
(2015) verifica resultados do estudo de 12 amostras da mesma casta e da mesma regido, que
apresentava valores de fenodlicos totais entre 2000,0 mg/L e 3916,7 mg/L (EAG), este s

valores apresentados encontram-se em unidades diferentes ndo podendo ser comparados.

Jorddo et al., (2011), num trabalho sobre alguns vinhos tintos monocasta obteve
para a casta Aragonez, os valores de TFT de 1392-2904 mg/L (EAG), enquanto para a
Touriga Nacional, a concentragdo de fenolicos totais é de 887 a 3216 mg/L (EAG), valores

claramente abaixo dos encontrados neste estudo.

Em suma podemos referir que existe neste estudo valores apresentados discrepantes,
relativamente a literatura descrita, no que se refere a quantificagdo da composicao
fitoquimica pode ter variabilidade devido a varios fatores como: ano de colheita da amostra,
variacdo climatica e influéncia de microclimas das sub-regiGes (seca ou pluviosidade),

influéncia da regido geografica e respetiva regido demarcada, variagdo de pH.
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3.3 Andlise da atividade antiradicalar

A avaliacdo da atividade antiradicalar foi realizada através de dois métodos, ABTS
e DPPH, o que permitiu uma analise comparativa e uma apreciacdo acerca da capacidade

de eliminacdo de radicais especificos dos extratos das amostras (Tabela 6).

Tabela 6 Resultados da avaliacdo da atividade antiradicalar pelo ABTS e DPPH dos extratos das amostras

Amostra ABTS (umol Trolox/g)  DPPH (umol Trolox/g)

Pelicula 3,91+0,11 b 9,94+0,72%

Polpa 0,61+0,01° 21,82 +007°

Engaco 11,63+0,58° 28,75+250°

M1 10,92 £ 0,02 P 21,32+0,36°

MP 7,87+0,06 2 28,02 + 1,05°

M2 18,25+0,19 ¢ 43,16 +1,12°¢

Vinho 21,05+ 0,222 31,03+1,32°
*Valores com a mesma letra ndo sdo significativamente diferentes (p < 0,05) para cada pardmetro avaliado
(teste Tukey).

Verifica-se que independentemente da matriz em estudo, os valores obtidos para a
capacidade antioxidante determinada pelo método de DPPH sdo sempre superiores aos
obtidos pelo método de ABTS. Na avaliacdo da atividade antiradicalar, quer pelo método de
ABTS quer pelo método de DPPH, verificou-se um comportamento distinto entre as amostras,
verificando-se algumas diferencas significativas.

Em relacdo ao método de ABTS, os resultados obtidos para a capacidade antioxidante
foram de 3,91 + 0,11 pmol Trolox/g (pelicula) e 0,61 + 0,01 pmol Trolox/g (polpa) e entre
11,63 £ 0,58 umol Trolox/g (engaco).

Comparativamente aos valores descritos por Santos, (2015) para a pelicula, em que
apresentava para a casta Sousao valores de 0,10 + 0,003 pmol Trolox/g para o ano de 2012 e
0,26 + 0,007 pumol Trolox/g para o ano de 2013, os valores apresentados neste trabalho sdo

valores claramente mais elevados que os dos descritos.

Em comparacdo com os resultados apresentados por Pinto, (2016) relativamente a
atividade antiradicalar (ABTS e DPPH), comparando o engaco em estudo com 0s engacos
das diferentes castas Tinto C&o, Tinta Roriz, Touriga Nacional, Touriga Franca e Tinta

Barroca, 0 engaco da casta em estudo apresenta valores claramente superiores aos descritos.

Em suma, comparando os métodos (ABTS e DPPH) para as amostras (pelicula, polpa
e engaco) verifica-se que todas séo significativamente diferentes entre si, sendo o engago a

que apresenta 0 maior teor de atividade antiradicalar.
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Relativamente aos mostos verificou-se 10,92 + 0,02 pumol Trolox/g (M1), 7,87 +
0,06 (MP), e 18,25 £ 0,19 para 0 (M2), e o teor de 21,05 £ 0,22 correspondente ao vinho.

Em relacdo ao método de DPPH o teor de captacdo de radicais apresenta valores de
9,94 £ 0,72 umol Trolox/g (pelicula) e 9,94 + 0,72 umol Trolox/g (polpa) e entre 28,75 +
2,50 umol Trolox/g (engaco).

Relativamente aos mostos verificou-se 21,32 = 0,36 pumol Trolox/g (M1), 28,02 +
1,05 umol Trolox/g (MP), e 43,16 + 1,12 umol Trolox/g para o (M2).

O vinho apresenta o teor 31,03 = 1,32 pumol Trolox/g, em comparacdo com o trabalho
de Tralh&o, (2015) que apresenta resultados do estudo de 12 amostras de Vinhdo da mesma
Regido Demarcada, que apresentava valores 2317,3 mg/L e 4462,7 mg/L (ET). Os trabalhos
utilizados para comparar com este estudo apresentam-se diferentes unidades, ndo podendo
ser feita a comparacdo, os métodos utilizados também diferem, dai a discrepancia de valores
serem de outra ordem de grandeza. Também a diferenca pode derivar das diferentes castas
analisadas, da regido de producdo, e das condicGes edafo-climaticas.

Em suma, no que diz respeito a atividade antiradicalar dos mostos pode-se concluir
que existem diferencas significativas para todos os mostos avaliados, sendo que o M2

apresenta o maior teor e significativamente diferente dos restantes mostos,

3.4. Andlise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada de acordo com o regulamento interno da CVRVYV, pela
camara de provadores certificada para o efeito, o que permitiu obter uma analise descritiva da

qualidade dos mostos e vinhos em estudo (Tabela 7).

Tabela 7 Resultados da analise sensorial para das amostras (MP, M2 e Vinho) em estudo

Amostra Aspecto — Limpidez  Aspecto — Cor Aroma — Prova descritiva
MI 051 MI 051

Mosto Pasteurizado | Ligeiramente turvo Vermelho rubi Ligeiramente vinoso

Mosto 2 Turvo Vermelho rubi Compota frutos vermelhos

Vinho Ligeiramente turvo ~ Vermelho rubi Jovem

Os dados obtidos da analise sensorial das amostras representados na tabela 7, resultam

de uma prova descritiva, em que foi efetuada uma anélise qualitativa das amostras, nas quais
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ndo foi detetado qualquer defeito significativo, podendo assumir-se que cumprem os critérios
minimos de certificacdo para mostos e vinhos.

Podemos assumir que, de acordo com o regulamento interno da CVRVV (reconhecida
como uma entidade certificada) e da qual se rege a camara de provadores que procedeu as
analises das amostras propostas (mostos e vinho) a anélise sensorial, pelos resultados obtidos
e transpostos numa escala sensorial de 0 a 10, podemos afirmar que todas as amostras
apresentam valores superiores a 5, podendo concluir-se que todas as amostras tem qualidade e
possuem caracteristicas passiveis de serem certificadas com a denominacdo Denominacéo de
Origem Vinho Verde, nomeadamente o MP, comprovando deste modo a sua aceitabilidade

sensorial na criagdo de um novo produto da casta em estudo.
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4. CONCLUSOES E PERSPETIVAS FUTURAS

Pela analise dos compostos fenolicos para as diferentes amostragens do cacho da casta
em estudo pode-se concluir que é no engaco da uva onde se concentram maioritariamente 0s
compostos fendlicos e apesar da casta em estudo ndo ser considerada uma verdadeira casta
tintureira, os valores dos seus compostos fenolicos sdo mais baixos na polpa.

No que respeita ao subproduto engaco, verifica-se como sendo uma importante fonte
de compostos fendlicos e antioxidantes que podem ser utilizados na industria farmacéutica,
cosmetica e alimentar, valorizando assim os subprodutos desta casta.

Pela andlise dos mostos, podemos verificar que 0 M2, o que possui 0 maior teor em de
compostos fitoquimicos (fenois totais, flavonoides, orto-difendis) assim como capacidade
antiradicalar, este mosto pode vir a ser usado como um novo produto alternativo ao vinho
com carateristicas fitoquimicas e antiradicalares benéficas para a saude.

Aferiu-se também que guanto mais elevado for o teor de fendis totais ou flavondides,
maior € a atividade antiradicalar.

Em termos de matrizes avaliadas e nomeadamente o vinho, verifica-se que comparado
com outras castas, a casta em estudo apresenta valores superiores 0 que pode ser importante
para apelar ao consumidor o seu consumo moderado e associando os efeitos benéficos para a
saude.

Como perspetivas futuras, seria muito importante realizar uma anélise HPLC, de
forma a identificar e quantificar a composicdo fitoquimica presente em cada uma das amostras
analisadas da casta Vinhdo, podendo assim desta forma obter uma melhor ilacdo e explicacdo
acerca dos resultados obtidos e as diferengas significativas.

Assim como, usar diferentes linhas celulares, como linhas celulares de cancro, para

encontrar o potencial da atividade anticancerigena dos compostos fenélicos.
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“Nao falta quem garanta ser o ritual das vindimas
um momento magico, feito de médos que recolhem
cachos de bagos maduros como se pegassem em
passaros feridos; de cestos de vime levados as
costas como iniciados que assim fossem para ser
presentes numa cerimonia paga; de pés que,
abencoados por invisiveis deuses, se empenhassem
na tarefa de calcar o mosto para acordar a vida
secreta que as uvas contém; de uma poderosa
alquimia que transforma a seiva dos frutos tenros

em espirituoso néctar...”

(.....)
Verdes...



