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Figura 1 –. Secções tranversais das folhas. Figura 2 – Parâmetros morfo-métricos.
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A videira é uma das plantas trepadeiras mais antigas do planeta. Das videiras há subprodutos, como por

exemplo as folhas, que já se encontram presentes na dieta humana em alguns países do mundo, sendo

que em outros, como Portugal, são ainda desvalorizadas. Portugal, onde o número de castas autóctones

de uvas chegam às 700, as castas Touriga Nacional e Viosinho assumem importância diversa no

contexto da viticultura:

Touriga Nacional:

É encontrada vulgarmente nas regiões do Douro e Dão, considerada uma casta de elevada

excelência de entre as cultivadas em Portugal.

Viosinho:

De génese transmontana, a casta Viosinho sobrevive dispersa pelas vinhas velhas brancas

misturadas do Douro.

Com a realização deste trabalho pretendeu-se avaliar a possível utilização de folhas das castas Touriga

Nacional e Viosinho, na gastronomia.

As folhas das duas castas são dorsiventrais e possuem tricomas na página inferior (Figura 1).

Em termos morfo-métricos não existem diferenças significativas entre as castas (Figura 2).

As clorofilas sofreram decréscimos consideráveis nas folhas das duas castas com tratamento térmico,

não tendo os carotenoides registado diferenças significativas (Figura 3). O cozimento influenciou

nitidamente a cor das folhas alterando significativamente a sua cor e consequentemente os

parâmetros L *, a* e b* (Tabela 1).

1. INTRODUÇÃO

2. MATERIAL E MÉTODOS

Foram escolhidas folhas de videira de duas

castas: Touriga Nacional e Viosinho do campo

experimental da UTAD.

2.2. METODOLOGIAS

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Figura 3– Teor em clorofilas e carotenoides das castas Touriga Nacional e Viosinho, antes e depois de serem

sujeitas à cozedura.

Tabela 1 – Parâmetros L* a* e b* das castas Touriga Nacional e Viosinho, antes e depois de serem sujeitas à

cozedura. Parâmetros com a mesma letra não apresentam diferenças significativas. ANOVA fatorial, teste de

Tuckey para p0,05.
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CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os resultados apresentados permitem-nos inferir sobre a possível utilização das folhas de videira de

castas portuguesas na culinária. Esta utilização seria uma mais-valia para os viticultores dado que,

atualmente, apenas as uvas são aproveitadas estando as folhas sob-valorizadas. Avaliações

toxicológicas e sensoriais das folhas terão ainda de ser efetuadas.
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