POTENCIAL DE CASTAS CULTIVADAS NA REGIAO DEMARCADA DA BAIRRADA
PARA A PRODUCAO DE VINHO ESPUMANTE:

BIODIVERSIDADE ESPACIAL E TEMPORAL DAS CASTAS

Silvia M. Rocha
29 . Novembro . 2019
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REGIAO DEMARCADA DA BAIRRADA
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Geologia

Uma regiao produtora de vinhos com particularidades unicas, resultantes:
- da sua localizacao,
- das caracteristicas edafo-climaticas,
- da adaptacao das castas a regiao,
a vereade - € @inda do saber fazer dos seus produtores.
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VALORIZACAO DA REGIAO

Casta — avaliacao da sua
adaptabilidade as diferentes

condicoes da regiao, nomeadamente
éﬂ solo e condicOes climaticas

Valor"zar oS recurs.os Leveduras autdctones — uma
através do conhecimento variavel com elevada
do seu potencial relevancia no terroir da regiao

Videira — uma fonte de

inUmeros recursos para além Vinha — gestdo integrada
de produzir uvas e sustentavel da vinha,
numa perspectiva de

Regido — Bairrada uma economia circular
regiao com historia

As pessoas — o capital humano é

um bem maior que deve ser

gerido com equilibrio

O conhecimento deve
estar na base da
estratégia de valorizacao
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O DEPARTAMENTO DE QUiMICA DA UA TEM CONTRIBUIDO PARA A CRIACAO DE
CONHECIMENTO SOBRE A REGIAO DEMARCADA DA BAIRRADA

Aroma varietal das
castas brancas: Maria
Gomes e Bical

- Avaliacdo da maturacao na composicao volatil e

percursores de aroma d
Gomes e Baga

e uvas das castas Maria

- Compostos monoterpenos como marcadores

para rastreabilidade da

2006/7

2000 Compostos com impacto no
aroma dos vinhos da casta Baga

2004

origem da uva

Compreensao de moléculas

com impacto nas caracteristicas| enoldgico de castas brancas e tintas cultivadas

de espuma dos espumantes

2011

O papel de estirpes de leveduras S.
cerevisiae autdctones da Bairrada versus as
estirpes comerciais nas caracteristicas de
aroma dos vinhos brancos

2015

Avaliacdo ao longo de 3 anos do potencial

em solos argilo-calcarios, argilosos e arenosos

2015/6

coe o

1996

Impacto da maceracao
pelicular e da clarificacao
dos mostos na qualidade
de vinhos brancos: Maria
Gomes e Bical

n

2005

Impacto das B-glucosidades no
aroma de vinhos brancos
produzidos com castas de

diferentes potenciais de aroma

2013

Avaliagao do efeito
benéfico para a saude de

e a—

2017

Biorefinacdo de sub-Produtos da vinha: uma
estratégia de valorizacao de recursos para o bem
estar social e a sustentabilidade

componentes das uvas e

dos vinhos ‘
‘ 2018/19
2008/9 Biodiversidade espacial e
- As aptiddes das castas da Bairrada para a producao de espumantes: temporal de castas

efeito casta, solo e estado de maturacdo da uva.

- Avaliacdao do impacto no aroma e nas caracteristicas de espuma
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RESULTADOS DA PRESTACAO DE SERVICOS NO AMBITO DO

PROJECTO ESTRATEGICO DE APOIO A FILEIRA DO VINHO NA REGIAO CENTRO
(CENTRO-04-3928-FEDER-000001), DA RISE - REDE PARA A INOVAGCAO E
SUSTENTABILIDADE DO VINHO ESPUMANTE, QUE TEM COMO OBJECTIVO ESTUDAR
A ADEQUACAO E POTENCIAL DE AROMA DE VARIAS CASTAS CULTIVADAS NA
REGIAO DEMARCADA DA BAIRRADA, EM VARIOS TIPOS DE SOLOS.

colheitas de 2017 e 2018 colheita 2018

L
L L Y
(T
-.'

Vinhos base para espumante
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AMOSTRAS
CASTA, LOCAL E ANO DE COLHEITA

Arinto Baga Bical Cercial Maria Gomes
S.lourengo Vacarica  Valongo  Anadia Valongo  Tamengos S.lourenco Valongo  Vacarica  Tamengos
2017 31/08/2017 21/08/2017 05/09/2017 12/09/2017 21/08/2017 18/08/2017 22/08/2017 21/08/2017 21/08/2017 18/08/2017
2018 10/09/2018 10/09/2018 01/10/2018 17/09/2018 05/09/2018 03/09/2018 10/09/2018 05/09/2018 27/08/2018 12/09/2018

Arinto 2017 2018
Baga
2017 2018
Bical 2017 2018
Cercial 2017 2018
Maria Gomes
| 2017 | 2018 |
| | |
Agosto Setembro Outubro

Periodo de recolha de amostras

Para a mesma casta e vinha, a colheita de 2017 ocorreu mais cedo em rela¢ao a 2018.
a Smrocha.UA®©
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Variacao da temperatura em Anadia ao longo dos meses
(Novembro a Outubro) dos anos 2016-2017 e 2017-2018.*

PRECIPITACAO (MM)
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Variacao da precipitacdo em Anadia ao longo dos meses
(Novembro a Outubro) dos anos 2016-2017 e 2017-2018.*

A temperatura € um dos factores com maior impacto no comportamento fisiolégico da videira e consequentemente no
brotamento (Marco), floracdo (Junho) e maturacao (Agosto-Outubro) da uva.

= Nos anos em analise nao se observaram condicoes extremas.
= Na fase do brotamento, observou-se uma temperatura maxima superior em
2017, em relacao a 2018, mas na fase de colheita, observou-se a tendéncia

inversa.

= Em relacao a precipitacao é de realcar valores relativamente mais elevados
em 2018 na fase do brotamento, mas n&do séo assinalaveis diferencas na fase
de colheita entre os 2 anos de colheira estudados.

n

* SO ha dados disponiveis para a zona de Anadia
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METODOLOGIAS UTILIZADAS NA ANALISE DAS UVAS

Avaliacdo da maturidade Avallagao,d.o potencial c.leNaronTa. das uvas
Analise da composicao volatil e
da fracao glicosilada

tecnoldgica das uvas

@ o
[ [

O o W A B AT 4
(0]

HS-SPME
e
Teor de aguicar
Acidez titulavel (° Brix)
(g acido tartarico/100 mL)
\ )
|
a Combinacao de dominios de informacao
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METODOLOGIAS UTILIZADAS NA ANALISE DOS VINHOS BASE

Avaliacao do potencial de aroma do vinho base
Analise da composicao volatil e
da fracao glicosilada

h h h h B-glucosidades e ELL

Vinho base para
espumante

Avaliacao de parametros
fisico-quimicos

v

HO®N

o ol o v il L S R L S 5 AT il R

Acidez titulavel
(g acido tartarico/100 mL)

Teor de aguicar
(° Brix)

Avaliacao do potencial de espumabilidade

Método de Mosalux
\ J

V
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de aveiro
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Gomes Valongo Tamengos Cer

Tamengos

1T
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‘Bical

S.Lourengo

Uvas (5 castas x 2 locais)

2017 4 2018

p— —
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e -
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o S.Lourenco
N
i
o
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Acidez

(g acido tartarico/100 mL)

-

universidade
de aveiro

Ba

ga

Valongo

Maria
Gomes
Vacariga

Baga
Anadia

Maria
Gomes
Tamengos

Uvas (5 castas x 2 locais)

2017

i
i

10

Cercial

Cercial

S.Lou

rengo

Bical
Valongo

Valongo N~

Arinto
Vacariga

(Y]

Bical
Tamengos

Arinto LM
S.Lourengo

2018

Ari

Vacarica

nto

Arinto
S.Lourengo

Em media, as uvas da colheita de 2018
apresentam valores de acidez
inferiores.
E, ainda, de assinalar diferencas para a
mesma casta colhidas em diferentes
vinhas.
Cercial Bical
——F—— S.Lourengo E:; Valongo
L Tamengos
Cercial _
Valongo
I [ I
Maria Maria Gomes Baga
Gomes  Vacarica Anadia Baga
Tamengos Valongo
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Uvas (5 castas x 2 locais)

L °Brix } 2017 2018

= E ainda de assinalar diferencas para a
mesma casta colhidas em diferentes
vinhas.

10

e B - o
T ‘Maria
— Gomes
R Maria Vacarica
——— C__l Gomes
— ercia
n == 1 Tamengos
—_— S.Lourenco
(g Cercial ¢
_ —1L  Valongo I
- = Arinto -
..E S.Lourengo
i e = T
Gomes Tl Tamengos - Sl —
Vacariga Bica . — — ica Baga
_ —L— Valongo —L— SLArmto 8—= Bical Valongo Valongo
Maria Cercial -Lourenco _|__ Arinto Tamengos —
—r Gomes S.Lourengo Arinto Vacarica Baga
Tamengos Vacarica — Anadia
Baga | —
—L — Anadia . .
Baga 'l = Em media, as uvas da colheita de 2018
Valongo —
— ) orm -
L n_= apresentam valores superiores de °Brix.
Cercial o |
Valongo

a [lvers dade Smrocha.UA ©



https://www.google.com/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fbestaveiro.web.ua.pt%2Fbse-aveiro%2Fimg%2Fpartners%2Fua.png&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.ua.pt%2Fdefault.aspx&docid=2RhEpR5oEbqTbM&tbnid=n2mMMBkSpsythM%3A&vet=10ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg..i&w=1024&h=768&bih=603&biw=1280&q=universidade%20de%20aveiro&ved=0ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg&iact=mrc&uact=8

Vinho base 2018 (5 castas x 2 locais)
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I —_ Maria \1aria Gomes—— T —
o C:I;I Cercial Bical Bical %M yacarica Baga  Bag Cercial Bical e
Arint.o . Vaelgcr:Zo S.Lourengo Tamengos Valongo Tamengos Anadia Valongo Valongo oo Tamengos | e —
Vacari6a. printo 00 S.Lourengo Baga \alongo l
S.Lourengo L Anadia
Arinto —
S.Lourengo E
N Maria Gomes LN —— . . .
—L— Vacarica Arinto Cercial Maria Gomes Baga
Maria Vacariga Valongo e Tamengos Anadia
Gomes S.Lourenco
Tamengos —
of =
Maria Gomes
Vacariga
n —3
. Bica aga
| |
Os vinhos base de _l Wi Wi
Tamengos
espumante apresentam < . —
S Acidez =
caracteristicas distintas que , . , . — :
_ 9 o (g 4cido tartarico/100 mL) , Jrinto
.Lourenco
sao dependentes da casta e ¢
da vinha. =
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Potencial de espumabilidade dos vinhos base

30.00 30.00
25.00

25.00

20.00 20.00

15.00 5.00 oo
HM (cm) - altura maxima
e o0 TS (s) —tempo de
estabilidade da espuma
5.0 00
HS (cm) — altura de espuma
0.00 0.00 na fase de estabilidade

Espumabilidade (cm)
= =

Estabilidade da espuma (s)

o
[%a]

Loh Loh o 3 () 30’! 3 [a]
[ — T
o <€ o .@ T < m W — — Egn E G w5 o 2
— = o c
= = ' = c m C m C (=] o oo =0]
c = € S 5 ° o SRR S © O G O © T 2 T 2
c 3 S 9 5 3 o = @ £ B w o £ T 9 @F D ©
< 9 < o 3 o= ® > T c O =
5 5 = T © =
= =

universidade
a de aveiro Smrocha.UA©


https://www.google.com/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fbestaveiro.web.ua.pt%2Fbse-aveiro%2Fimg%2Fpartners%2Fua.png&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.ua.pt%2Fdefault.aspx&docid=2RhEpR5oEbqTbM&tbnid=n2mMMBkSpsythM%3A&vet=10ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg..i&w=1024&h=768&bih=603&biw=1280&q=universidade%20de%20aveiro&ved=0ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg&iact=mrc&uact=8

Uvas (castas brancas): parametros de maturacgao, fracao livre e glicosilada - 2017 + 2018

Uvas - Castas brancas

8
|
o 6 @ O
' <Xz <& ’ g
X ©
n -12 -10 -8 -6 -4 -2 0 2 6
[Te]
—i -2 ’ A
—
b & L IR
kel & ® . @
Ao o ®e
-6
. |
-10
PC1 (23.7%)
B Arinto S.Lourengo 2017 O Arinto S.Lourengo 2018 B Arinto Vacariga 2017 O Arinto Vacariga 2018
4 Bical Tamengos 2017 A Bical Tamengos 2018 4 Bical Valongo 2017 A Bical Valongo 2018
+ Cercial 5.Lourengo 2017 < Cercial S.Lourenco 2018 + Cercial Valongo 2017 < Cercial Valongo 2018
® Maria Gomes Tamengos 2017 © Maria Gomes Tamengos 2018 ® Maria Gomes Vacarica 2017 © Maria Gomes Vacarica 2018
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Uvas (castas brancas): narametros de maturacao. fracao livre e glicosilada - 2017 + 2018
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Uvas Arinto: parametros de maturacao, fracao livre e glicosilada - 2017 + 2018
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Uvas Bical: parametros de maturacgao, fragao livre e glicosilada - 2017 + 2018
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Uvas Cercial: parametros de maturacgao, fracao livre e glicosilada - 2017 + 2018
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Uvas Maria Gomes: parametros de maturagao, fracao livre e glicosilada - 2017 + 2018
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Uvas Baga: parametros de maturagao, fragao livre e glicosilada - 2017 + 2018

1

—
4
; 2018
4
ﬂ 2 ® o ® &
- ” 2
a 0
X
inl5 -10 -5 0 5 10
-2 o0 -2
(o]
: — 2017
- N _4
-4 o
i [~
I '6
1
L
-8 ‘
| f -10
PC1 (38.1%)
@ Valongo 2017 @Anadia 2017 OValongo 2018 O Anadia 2018
. 0.25
y-Terpinene G capyone a-Terpinolene G
Methyl dihydrojasmonate B-Damascenone isomer G B-Pinene G a-Pinene G
isomerlG = Geranyl acetone G 0.2 |
| I Citral 1 B_o_mmi,;%?G o Spexens @ b ® Cosmene Verbenone G
Me“w'_dl'Wdl'&f%gHWOFQfé @cnzyl Alcohol G Farnesol 2-Phenylethanol G Hotrienol Nergl oxide
, isomer2G Limonene G lloocimene ®-15 Dihydromyrcenol G @ .
Geranylgeraniol G C(—Ca_lacorene Geranylaceton e .. Brix
[ - 150mm VitispiraneG&ﬁ'cl_"t'one':‘ﬁlGphe”andrene(3 Bllonone Endobornyl Acetate . p-Menth-1-en-9-al
§ 5 , p-Menth-1-en-9-a en-1-q) Terpineol G - Ethyl octanoat .
ihgdpaiasm ﬁ'f\({]}’l' (e G3-Hexel-1-ol 1—Hef(ano| Methyl B-Pinen® e @ &5 Terpinene
ane. G 2_[_?""9’(? o g ® Hexanal dihydrojasmonate ’. IL' . et
— heaspir: -| r B-DamascenBF e imonene @ Rose oxide
. ?ﬂﬁ X Benzyl Alcohd ‘?'.m‘??e”e.Linalool Menthol B-Myrcene @ Dihydromyrcenol
k I '||:|'Iab N g-Butyrolacton@ Delg Z?(':':”ez'rerpinen— -ol @ 2-Heptanol Linalool 5 phenylethanol B-Ocimene
| 3 ﬁb m ® exanoic acid ® [ ] [ ]
1[im ™~ -0. . -0.15 -0. 0 0. 0.1 0.15 0.2
| 2 — 2Nonnone o @ Ethyl decanoate ._ .
| - % o~ Nonanoic acid i -0.05 ) . a-Terpinolene
Ry o a-Phellandrene e C Il lC\traIZ a-Terpineol
: -Citronello
1 % o [ Linalc%loxide isomer1G B Oll I .. Geraniol
Linalool oxide isomer 2 G Cosmene G - Merol
|I |I ) i _. o L 5,6-Epoxy-b-ionone
W W W W W W @ o @ W W W W @ M@ W W W m m Hotrienolc @ NerolG  Farneso ‘S?g’e'G _
A oA B &2 B ﬁ % % ﬁ ﬁ s B B B B ﬁ ﬁ % ﬁ ﬁ Acides - Rose oxide 2
F:PEEESSESEEEEELRES SSRGS oo Sacenes 8| @ Graliomertc
EEEEE—EEEEEE—EEEEEEEE% "~ @@ Geraniolisomer G
fa fo P fo '8 8 B % ° B M B M M S % 8% 8 S Citral isomer 2 G
o) o) [ ] o) [ ] e rd e e IJ [ ] L) L) L) L) r-Jd Id r-Jd r-Jd Id
e - a0 oo =] — — — — — | | ] | | — — — — —
1 1 == - - B - - - | | 1 | | ] - ol =)
o d = 1 | | | | r-d il o Ll = | | | | |
[T R [ N

PC1 (38.1%)
universidade
w de aveiro Smrocha.UA ©


https://www.google.com/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fbestaveiro.web.ua.pt%2Fbse-aveiro%2Fimg%2Fpartners%2Fua.png&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.ua.pt%2Fdefault.aspx&docid=2RhEpR5oEbqTbM&tbnid=n2mMMBkSpsythM%3A&vet=10ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg..i&w=1024&h=768&bih=603&biw=1280&q=universidade%20de%20aveiro&ved=0ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg&iact=mrc&uact=8

Vinho base (castas brancas): parametros de maturacgao e fragao livre 2018
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Ariﬁnto

class

Fhenr?aﬁhannl O 4 O

'
(=]
'
[=)]
|
=Y
'
=]
=1
&%)
=
[=)]
(o]

PC2 (43.5%)

Pty elrojasm
nill Ty

ar ||=_'u:| e
| |
——————— I
| | -1: -1
———— e e E* e o ‘
-rn an
] ]
| ] ?I
— ———————— gi iaﬂuiﬂ:e 8 O
| ] -
| ¥ I.rI'IZ}-'|E.CE'tE.
Bl PC1 (30.6%)
— I;h |E.r1|:|rEr1E . . .
I O Arinto S.Lourenco OArinto Vacarica
| 1]
———————
= o1
| ] Ethyl 2-
— — T — Ethyl2- @ Methylbutanoate
methylbutanoate 0.05
° Ethyl hexoate g ’
Aromadendrene  TpN (116-trimethyl-12- ? Brix
— .
- Er1 E|II 2-ethylhexanol g dihydronaphthalene) 3-Methylbutyl octanoate ®
Ocimenol 2 Hexyl acetate a-Phellandrene .
I — _ canoate 0.2 ® 15 gl -0.05 0 0.05 0.1 0.19 0.2
_— ————— VerbergneOumenol.l 2-Phenylethanol  Pinocamphone 2 2-Phenyl ethylacetate EthY|decg"raatT Ig I
| . ethylbutylacetate
] - a-Bisabolene ylouty
H —— rene ‘éE" Farnesol &fialool oxide 2 Pinocamphone 1 005. .Audez B-oamascenone 1 g @ ’
| ] EﬂEIEIE i i B
! — — acetone in Mentholg @ 1-Octincl Methyldihydrojasmonate 1 B-Myrcene ~ Rose oxide 1 @
= _= E sene m Norinone Diethyl succinate  Methyl octanoate a-Pinene @ Eihyl dodecanoate
1 1 Ii FHI E'.- Borneol @ @ Linalooloxidel @ -01 Lilial Ethyl octanoate B-Damascenone 2
I E— ———— lefalical ~ e S ° ilial £ ®) ) hexenoate
— [ ] E{ ¥ hewenoate (8] e e Methyldihydrojasmonate2  a-Calacorene g 1&Cineole @  1-Hexanol
) rlr?rfnr]EnE o Cosmene ® ienchol ° 0 % ° .EndobornylAcetate
. i}‘-ﬁl’-lgine Hotrienol Fenchone Dilwdromyr%nol a-Terpinene ® ‘ ® B-Ocimene
ihydrojasrmo Camphor g . A a-Farnesene
| E%ienrr aTerpllneol |. Terpinen-4-ol T\ cene @ : i
= p . = . . T - Vitispirane p-Menth-1-en-9-a Carvone. .'0-2 Y Nerolidol Linalool
5 5 5 5 5 5 5 5 hyl phenylacetate
2 2 2 2 3 3 2 2 awBisabolol | Y PrenY
g g8 8 a o a Q o Pulegone a-Terpinolene  B-lonone Geranylacetone
S T T 035
= g g g u u g g
T T T ] E E E PC1 (30.6%)
(] (] (] Ll
=] =] =]
i idade B ™ -
universi
Smrocha.UA©

de aveiro



https://www.google.com/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fbestaveiro.web.ua.pt%2Fbse-aveiro%2Fimg%2Fpartners%2Fua.png&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.ua.pt%2Fdefault.aspx&docid=2RhEpR5oEbqTbM&tbnid=n2mMMBkSpsythM%3A&vet=10ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg..i&w=1024&h=768&bih=603&biw=1280&q=universidade%20de%20aveiro&ved=0ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg&iact=mrc&uact=8

Vinho base - Bical: parametros de maturacao e fracao livre 2018
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Vinho base - Cercial: parametros de maturacao e fragao livre 2018
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Teq

universidade
de aveiro

cobuomepebeg

pobuoesebeg

1obuoeyebeg

Fobuoenebeg

gﬁlﬁ'drnjasm

-He
arlane
EE exanal
nchione
T
ﬂElll:IE
EI.I'HEHEII'_-'-EI ne2
] Eu:lEI
chio
-Pamascenone 1
- [pnone
CEN

fevsRiie A .
rhfhar'ﬁ'm;ﬁ waasm
et a-:lbut%'ml::
r?ﬂgﬂ rnyl.ﬁ.::EtaIE

Iﬂll ﬂ

ﬁ%‘gﬁ

r||=_'|:1r.1

ra

—

[}

PC2 (54.8%)

PC2 (54.8%)

[y
=
|
5.2}
|
(=3}
|
-

(=]

2-Nonanol
B-Citronellol
3-Methylbutylacetate

p-Menth-1-en-9-al  Brix

2-Phenyl ethylacetat’
a-Terpineol
Methionol
'Eerpinen—4—9b
o-Terpinolene
Diethyl succinat

_Fal

[ ]
TDN (116-trimethylF12- B-Myrcene @

Farnesol
Nerolidol

O Baga Anadia

pH

Diethylmalate
Ethyl hexoate
Linalool

Baga6

-6
PC1 (16.1%)

O Baga Valongo

0.25

0.2

a-Terpinene 0.15

oxide2 Ethyl phenylacetate

Ethyl decanoate Nerol @1

-Ocimene
B- Geraniol

[ )
meseigy

-0.1 .
#roloxi |sobutyricacid Acidez

a-Bisabolene

dihydronaphthalene) @ -Calacorene

Ethyl2- y-

hydroxypropanoate

Ethyl 3-
methylbutanoate
Ethyl 2-hexenoate

a-Phellandren

Butyrolactone

Ethyl 2-

Hotrienol Linalool oxide 1 Vitispirane

Linalool ¢ Bisabolol,_ I'\.v‘leth\,rlbut\,'lO

.05

octanoate

Ethyl octanoate

-0.05 Menthol

Vgrbenone [ ]

® o
Hexyl acetate B-Damascenone 1
methylbutanoate ®

Camphene

a-Pinene @ Cedrol

Ethyl dodecanoate

e Geranylacetone

® -02
Fenchol -0.25

1-Hexanol
-0.3

PC1 (16.1%)

Borneol

Plnocamphone‘

Methyldihydrojasmonate 1
-0.1 Methyldihydrojasmonate 2

Dihydromyrcencd®

Endobornyl Acetate @

-0.05 Methyl octanoa
2-Phenylethanol Pinocamphone 2 1,8-Cinecle

Decanoic acid

3—Methy|bugnoicacid

Carvone
® 0.15

Octanoic acid

Fenchone P- Damgcenone 2

@ Hexanoic acio..

Camphor

2- ethylhexanol.

®g Norinone

@ Roseoxide 1
2-Heptanol
1-Octanol

Valencene Pulegone

Lilial

B-lonone

Smrocha.UA ©


https://www.google.com/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fbestaveiro.web.ua.pt%2Fbse-aveiro%2Fimg%2Fpartners%2Fua.png&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.ua.pt%2Fdefault.aspx&docid=2RhEpR5oEbqTbM&tbnid=n2mMMBkSpsythM%3A&vet=10ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg..i&w=1024&h=768&bih=603&biw=1280&q=universidade%20de%20aveiro&ved=0ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg&iact=mrc&uact=8

CONSIDERACOES FINAIS

= Nos anos em analise observaram-se algumas diferencas ao nivel da temperatura e
precipitacao, nomeadamente na fase do brotamento, observou-se uma temperatura
maxima superior em 2017, em relacao a 2018, mas na fase de colheita, observou-se a
tendéncia inversa.

" Em relacao a precipitacao é de realcar valores relativamente mais elevados em 2018 na fase
do brotamento, mas nao sao assinalaveis diferencas na fase de colheita entre os 2 anos de
colheira estudados.

= Estas diferencas entre anos ao nivel da precipitacao e temperatura e o facto da colheita
de 2017 ocorrer mais cedo, podem explicar o facto de em media as uvas da colheita de
2018 apresentarem valores superiores de °Brix e valores de acidez inferiores.

"= Em cada ano, observaram-se diferencas nos parametros de avaliacao da maturidade
tecnoldgica entre uvas da mesma casta recolhidas em diferentes vinhas.

Efectivamente observa-se biodiversidade espacial e
temporal das castas relativamente aos parametros de
controlo da maturidade tecnoldgica das uvas.
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CONSIDERACOES FINAIS

= Cada uma das castas brancas e tintas da Regiao Demarcada da Bairrada revelaram ter um
perfil quimico particular, que permite inferir sobre a elevada biodiversidade intrinseca, que
é modulada pelo ano de colheita e pelas condi¢cdes do ecossistema de cada vinha.

= A casta branca Maria Gomes/Fernao Pires expressou o maior potencial de aroma, seguida
da casta Cercial, que é explicado em especial pelo teor em compostos terpénicos, os quais
explicam as notas de aroma particulares desta casta.

= Com excepcao da casta Cercial, o ano de colheita tem um maior impacto nas caracteristicas
da uvas, em detrimento das condicdes do ecossistema vinha que € comum a algumas castas.

= O metabolismo secundario mostrou sensibilidade a diferentes condi¢oes climaticas,
expresso pelo ano de colheita, tal como observado a partir dos dados da composicao
terpénica, o que pode ter um impacto significativo no aroma das castas brancas entreanos de
colheita.

= Osvinhos das castas Maria Gomes/Fernao Pires e Cercial apresentam maior teor em
compostos volateis, o que esta em linha com o maior teor de compostos volateis e
percursores de aroma das uvas das respectivas castas.

= Com excepc¢ao dos vinhos da casta Bical, a potencial de espumabilidade dos vinhos base é
variavel em func¢ao da casta e respectiva vinha.
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MENSAGEM FINAL

Em resumo, os resultados obtidos mostram a elevada biodiversidade das
castas da Regiao Demarcada da Bairrada, uma vez que cada casta apresenta
um padrao especifico, que pode ser expresso de maneira diferente nos
ecossistemas estudados e com excepcao da casta Cercial, também pode
mudar com o ano de colheita.

A abordagem utilizada permitiu estimar a adaptabilidade de cada casta em
diferentes condicdes, como ecossistema vinha ou ano de colheita, no entanto,
para obter dados mais robustos, este estudo deve ser continuado no tempo.

Estes resultados devem ser combinados com outra informacao disponivel
sobre a regiao, nomeadamente as caracteristicas do solo, forma de gestao da
vinha, clones utilizados de cada casta, entre outros.

5 Smrocha.UA®©



https://www.google.com/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fbestaveiro.web.ua.pt%2Fbse-aveiro%2Fimg%2Fpartners%2Fua.png&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.ua.pt%2Fdefault.aspx&docid=2RhEpR5oEbqTbM&tbnid=n2mMMBkSpsythM%3A&vet=10ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg..i&w=1024&h=768&bih=603&biw=1280&q=universidade%20de%20aveiro&ved=0ahUKEwiav6qexLfjAhVdHbkGHbXBCBEQMwhZKAYwBg&iact=mrc&uact=8

VALORIZACAO DA REGIAO E DESAFIOS FUTUROS

= Conhecimento das castas e da sua adaptacao as diferentes
condicoes da regiao e as alteracdes climaticas
= Uso sustentavel e integral dos recursos da vinha ‘
" |novacao: aposta nas caracteristicas diferenciadoras da regidao e em
tecnologias sustentaveis que possam estar na génese de produtos
com vantagens competitivas
= Novos produtos para novos publicos em linha com as actuais
tendéncias de mercado e em equilibrio com as praticas tradicionais Lil
e o conhecimento acumulado dos produtores da regiao N
= Aposta nos produtos minimamente aditivados, com uma historia
gue permita criar ligacoes entre a regiao, o produto e o
consumidor
= Comunicacao versus mercado \N \ E

. AL
X\\V \*v =
Valorizagao sustentavel e

integrada suportada no
conhecimento técnico-cientifico
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DESAFIO

Em 2021 podemos comemorar 25 anos de projectos de investigacao comuns
entre o DQ-UA e a Regiao da Bairrada. Assim lan¢o o desafio de durante 2020
criarmos condi¢Oes para publicarmos um livro sobre o conhecimento técnico
cientifico sobre as castas e a Regiao da Bairrada.

Deve ser uma livro escrito de forma clara, objectiva e com dados muito
relevantes no suporte a decisao e na valorizacao da regiao.
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Para mais informacoes sobre publicacoes relacionadas com a Bairrada
e outras consultar o website do meu grupo de investigacao:

http://xchromatographylab.x10.mx

Smrocha.UA ©


http://xchromatographylab.x10.mx/

