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Resumo

A Regido do Algarve tem mais de 2500 anos de historia ligada a cultura da vinha e do
vinho, procurando destacar-se pela qualidade dos seus vinhos. A caracterizacdo dos
vinhos desta regido torna-se por isso relevante como forma de monitorizar e acompanhar

0 seu desenvolvimento.

Para tal foram analisadas 570 amostras de vinhos produzidos entre 2017 e 2020
analisando os parametros, titulo alcoométrico volumétrico adquirido (TAVA), acidez
total, acidez volatil, acucares totais, pH e notacdo sensorial, em funcdo do ano de
producdo e cor.

Realizou-se uma analise descritiva do vinho IGP Algarve, relativamente a cor e ano
de colheita, procedendo-se ao célculo das suas médias, desvios padrdo e amplitudes de
resultados para cada parametro analisado.

A andlise estatistica foi realizada atraveés do programa SPSS usando os métodos,
ANOVAs dois fatores e testes de comparagdo multipla de médias. Através desta analise
é possivel destacar que 0s vinhos tintos se caracterizam por um valor de TAVA e acidez
volatil mais elevado que o dos brancos e rosados, e 0s vinhos brancos e rosados por uma

acidez total superior a dos tintos.

A correlagdo para cada uma das cores entre os pardmetros dos vinhos foi avaliada
usando o coeficiente r de Pearson. Relativamente ao TAVA verificou-se uma correlacédo
positiva entre a notacdo sensorial para os vinhos tintos, uma correlacdo positiva quanto a
acidez volatil para os rosados e uma correlagdo positiva com a acidez total para os

brancos.

Também foi realizada uma analise de componentes principais (PCA) através das
funcionalidades disponiveis no pacote FactoMiner desenvolvido para o software R de
modo a obter uma visualizacdo genérica dos resultados. Nesta andlise foi possivel
verificar uma diferenciacdo entre os vinhos de cor tinta relativamente aos brancos e
rosados. Quanto, a analise por ano ndo é possivel retirar conclusdes que nos permitam

verificar uma diferenciacao.

Palavras-chave: Vinho Regional Algarve, Caracterizagdo Fisico-Quimica;

Certificacdo; Comissao Vitivinicola do Algarve.



Abstract

The Algarve Wine Region has more than 2500 years of history linked to the culture of

vineyards and wine, seeking to stand out for the quality of its wines.

The characterization of wines from the Demarcated Region of the Algarve therefore
becomes relevant as a way of monitoring and accompanying its development.

A total of 570 samples of wines produced between 2017 and 2020 were evaluated,
analyzing the parameters, acquired volumetric alcoholic strength (TAVA), total acidity,
volatile acidity, total sugars, pH and sensory notation, depending on the year of

production and color.

A descriptive analysis of IGP Algarve wine was performed, regarding color and year
of harvest, proceeding with the calculation of its averages, standard deviations and range

of results for each analyzed parameter.

The statistical analysis was made using SPSS program with two-way ANOVAs and
multiple mean comparison tests. Through this analysis, it is possible to highlight that red
wines are characterized by a higher TAVA value and volatile acidity than white and rosé

wines, and white and rosé wines by a higher total acidity than red ones.

The correlation between each wine type was evaluated using Pearson's r coefficient.
With regard to the TAVA, a positive correlation was made between the sensory notation
for red wines, a positive one regarding volatile acidity for rosé wines and a positive

correlation with total acidity for white wines.

A principal component analysis (PCA) was also carried out using the features available
in the FactoMiner package developed for the R software in order to obtain a broad view
of the results. In this analysis, it was possible to verify a differentiation between the red
wines in relation to white and rosé wines. When the same analysis is carried out each

year, it is not possible to withdraw, which will certainly verify a differentiation.

Keywords: Regional Algarve Wine, Physical-Chemical Characterization; Certification;

Algarve Wine Commission.
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1. Introducao

1.1 A videira

O género Vitis parece ter surgido na era Terciaria, mais precisamente no periodo
Paleocénico onde o fdssil mais antigo encontrado é uma folha, tendo sido classificada
como Vitis balbiana, com uma idade estimada de 65 milhGes de anos (lIriarte-Chiapusso
et al., 2016; Coelho et al., 2004). Muitos outros fosseis de folhas, sarmentos e grainhas
das eras Terciaria e Quaternaria, tém sido encontrados na Europa, na América do Norte e
até no Japdo (Coelho et al., 2004). A utilizacdo do fruto da videira para consumo humano
ou para transformacao em vinho tem mais de 10 mil anos, tudo indica iniciada pelos povos
do Neolitico. A lenta migracdo destes povos, trazendo consigo varas de videira propicias
a sua propagacao, levou a que mais tarde fosse introduzida na Mesopotamia, Georgia,
Palestina, Trécia, Siria, Fenicia, Grécia e Egipto, tendo posteriormente migrado para
outros locais do globo (Gaspar, 2021).

Nos dias de hoje devido ao cruzamento de diferentes variedades de videiras, a
propagacdo de doencas e as alteracdes climaticas, tem se verificado uma crescente
preocupacdo com a perda de biodiversidade e base genética de espécies de videira
selvagens (Iriarte-Chiapusso et al., 2016). O cruzamento genético realizado entre
variedades selvagens de videira e variedades domesticadas, torna dificil desvendar de
forma exata a origem e evolugéo das variedades atualmente utilizadas (Cunhaet al.,2022).

1.1.2 Ciclo vegetativo da videira

Apbs o tempo de repouso da videira, durante o periodo outono-inverno, da-se a
rebentacdo dos gomos, deixados aquando da poda das varas realizada de forma manual.
O abrolhamento inicia-se com o aumento de volume dos gomos, o afastamento das
camadas protetoras dos 6rgdos primarios contidos no gomo e o aparecimento de uma
massa de filamentos. A dado momento da-se o aparecimento da ponta verde dos 6rgaos

primarios contidos no gomo, a que se sucede a saida das folhas (Cardoso, 2007).



Ap0s as folhas se tornarem visiveis da-se uma expansao vegetativa durante a qual
ocorre a separacdo dos botdes seguida do aparecimento de cachos. A fase de floragéo
decorre no final da Primavera, sendo uma fase crucial no desenvolvimento da videira

devido ao risco da ocorrencia de acidentes fisiologicos (Sogrape, 2019).

Em situagOes normais em que ocorre a fecundagéo das flores sem incidentes,
inicia-se o crecimento dos bagos onde se dd um aumento vegetativo devido ao aumento
das temperatura, dando origem a cachos, sendo necessario controlar as necessidades de
agua nesta fase sobre pena de influenciar de forma negativa o seu desenvolvimento
(Sogrape, 2019).

Durante a fase que decorre do pintor a maturacdo fisiologica, o crescimento deve
ser reduzido, de modo a promover a alocacdo de recursos da videira a uma regular
maturacgdo dos cachos de modo a atingir um vigor médio, decorrente de uma fertilizagdo
controlada, da utilizacdo de porta enxertos pouco vigorosos, assegurando uma maturagao

rica constante e equilibrada (Magalhées, 2008).

Os produtores do Algarve, por norma, sdo 0s primeiros a inciar a vindima a nivel
nacional em simultaneo com o Alentejo, principiando por norma com castas brancas de

maturacdo mais precoce e finalizada com as castas tintas.

Podem existir anos em que hé irregularidades, como aconteceu em 2022, que por
falta de precipitacdo no periodo de desenvolvimento das uvas e precipitacdo na época da
colheira, deu origem a constantes adiamentos, sendo necessario controlos constantes de

maturacdo das uvas de modo a proceder as vindimas na altura apropriada.

1.2 A viticultura em Portugal

A origem mais plausivel para a origem de castas nativas portuguesas surge com a
“domesticagdo” de variedades locais selvagens e cruzamentos entre as mesmas, bem

como a propagacéo e cruzamento com variedades vindas do oriente (Cunha et al., 2010).

A viticultura surgiu de forma representativa na Peninsula Ibérica no seculo VII a. C.
tendo sido encontrados nessa época vestigios de sementes de videira em Portugal (Cunha
et al., 2020).



No Algarve a producdo de vinho pensa-se ter surgido no periodo de ocupagéo romana
como é possivel observar por vestigios encontrados nas ruinas romanas na regiao.
Exemplo disso séo as ruinas de Milreu situadas em Estoi- Faro, onde existia um tanque
de pisa que permitiria uma producéo de 150 a 200 hectolitros de vinho anuais (Bernardes
& Oliveira, 2006).

Apds a queda do impeério romano a viticultura nao foi abandonada, na Idade Média,
deu-se um forte incremento da viticultura em todo o pais. A entrada e estabelecimento de
varias ordens monasticas com fortes tradicdes vitivinicolas contribuiu para o
estabelecimento da vitivinicultura em todo o territorio (Cunha et al.,2022). O século
XI1X foi um periodo muito negativo para a vitivinicultura em Portugal devido & praga
da filoxera, que apareceu inicialmente na regido do Douro em 1865, tendo-se rapidamente
propagado por todo o pais, destruindo e enfraquecendo as videiras a nivel nacional
(IVV.L.P., 2022a). A preparacdo, estudos e conhecimentos preventivos no combate a
pragas ainda eram muito escassos, mas 0 que se observava era que as vinhas plantadas
em terrenos com caracteristicas arenosas, como na zona de Colares e algumas zonas do

Algarve conseguiam sobreviver (Godinho, 2006).

A luta através de produtos quimicos ndo se mostrou muito eficaz contra esta praga
(Martins, 1991). A utilizacdo de porta enxertos resistentes (espécies americanas) foi a

solucdo encontrada no combate a praga (IVDP, 2022).

As variedades nativas encontradas e trabalhadas em Portugal, contribuem para a
identidade distinta dos vinhos Portugueses (Cunha et al., 2010), levando a que esta bebida
comecasse a ter um grande peso no comércio internacional portugués. Este
desenvolvimento levou o Marqués do Pombal, em 1756, a criar a primeira designacgéo de
origem de vinhos, a denominada Regido Demarcada do Douro. Segundo alguns
investigadores, esta foi oficialmente a primeira regido vitivinicola demarcada do mundo.
Somente no século XX (1907/1908) se iniciou 0 processo de regulamentacdo de outras
denominacdes de origem portuguesa (Neomarca, 2018). Em 2014 Portugal situa-se em
11° lugar em termos de pais com maior volume produzido de vinho no mundo (Fraga et
al., 2014).

Da qualidade da vinha depende a qualidade das uvas que posteriormente vao originar
0 vinho. Assim, tudo o que possa influenciar o produto final é de grande importancia,
comecando na planta (casta e porta-enxerto), nos fatores ambientais (solos e clima), na



tecnologia viticola (sistema de conducdo, fertilizacdes, podas, monda de cachos,
mobilizacdo ou ndo mobilizagdo, enrelvamento da entrelinha, rega, controlo das
infestantes, vindima, transporte e acondicionamento até entrada das uvas na adega). A
qualidade do vinho comeca, portanto, na vinha, sem uvas de qualidade ndo se podem

produzir vinhos de qualidade (Gaspar, 2021).

1.3 O vinho

Repleto de simbologia, impregnado de religiosidade e de misticismo, o vinho surge
desde muito cedo na nossa historia e literatura, tornando-se fonte de lendas, mitos e

inspiracdes desde a antiguidade (IVV.1.P., 2022a) .

O vinho €, genericamente, uma bebida alcodlica produzida por fermentacdo parcial ou
total do mosto, tendo origem exclusiva nos bagos de uvas. A constituicdo quimica das
uvas (forte presenca de agucares), bem como a presenca de leveduras autoctones que
consomem 0s agucares, permitem a realizacdo de fermentacdo sem adicdo de qualquer
produto enoldgico. Neste processo da-se a transformacéo de aglcares em alcool, didxido
de carbono e uma série de elementos secundarios em quantidades variadas (Corréa, 2006;
ASAE, 2016).

No entanto ndo é uma pratica comum a producdo de vinho apenas com as leveduras
autoctones, existindo por norma uma adicdo de leveduras de modo a ter um maior

controlo sobre o processo de fermentagédo (Cardoso, 2007).

Os vinhos tintos podem ser obtidos através das uvas tintas ou tintureiras (variedades
de uva em que a polpa também possui pigmentos), podendo ainda conter uvas brancas
em quantidades inferiores como € exemplo os vinhos tintos designados como Palhete,
conforme estabelecido no Diario da Republica, 1.2 série — N.° 10 — 13 de janeiro de
2017 alinea f) (Diario da Republica, 2017).

Os vinhos brancos sdo por norma obtidos atraves da fermentagcdo de uvas brancas,
podendo, através de processos enoldgicos ser obtidos através da fermentagdo de uvas
tintas. Vinhos brancos produzidos exclusivamente de uvas tintas séo identificados como
brancos de tintas ou Blanc-de-Noir conforme Diéario da Republica, 1.2 série — N.° 10 —
13 de janeiro de 2017 alinea c¢) (Diario da Republica, 2017).



O vinho rosado ou rosé na regido do Algarve, conforme descrito no caderno de
especificacbes do produto, deve ser elaborado segundo o processo de bica aberta, atraves
de uma ligeira curtimenta (IVV.1.P., 2001).

Atendendo a importancia econémica que o setor vinicola tem ganho a nivel nacional,
muito se tem regulamentado, de modo a tornar as transagOes desta bebida mais
transparentes. A existéncia de denominacgdes de origem protegida e de vinhos regionais
tem tido grande aceitacdo na Unido Europeia. Muitos estudos tém sido feitos para a
caracterizacdo dessas areas protegidas, muitos deles na Peninsula Ibérica, jA que as
caracteristicas dos vinhos estdo relacionadas com o seu Terroir (Fraga et al., 2014). As
Comissdes Vitivinicolas Regionais (associa¢@es interprofissionais regidas por estatutos
préprios), foram entdo criadas e constituidas com o intuito de trabalhar para a preservacao

da qualidade e do prestigio dos vinhos regionais (ASAE, 2016).

1.4 Regido demarcada do Algarve

A viticultura no Algarve encontra vestigios de ha mais de 2500 anos. A costa algarvia
era a porta de entrada para as culturas vindas do mediterraneo como os fenicios, gregos e
romanos. Desde cedo a regido do Algarve iniciou a pratica da dieta mediterranica sendo
0 azeite e 0 vinho alguns dos seus elementos (Aguilera, 1997), que, com o passar do
tempo, se alargou as outras regides. Ao longo dos séculos, o Algarve vitivinicola teve
varios altos e baixos, tal como em outras regides portuguesas. Os dois expoentes maximos
foram na altura das descobertas, no século XV, em que as caravelas iam carregadas de
vinho a conquista de novas terras. Mais tarde, nos finais do século XIX, quando os
vinhedos nacionais estavam dizimados pela filoxera, o Algarve forneceu o vinho para
todo o “Portugal Viticole®, j4 que 0 mesmo escasseava completamente nas outras zonas
do pais, exceto em Colares. Em pleno século XXI, os vinhos do Algarve vivem uma nova
era caracterizada pela procura pela qualidade em detrimento da quantidade. Esta
qualidade dos vinhos do Algarve tem sido reconhecida em varios concursos nacionais e
internacionais. A regido do Algarve tém registado um crescimento sustentavel, dentro do

segmento de vinhos de qualidade (Rosario & Mendes, 2018).



A regido vitivinicola do Algarve foi demarcada em 1980 na area correspondente aos
limites da propria regido. A organizacdo dos vinhos do Algarve tem o seu inicio com a
entdo denominada Comissdo Vitivinicola Regional Algarvia, iniciando a sua atividade
em 1994, num contexto complexo onde as exploracgdes e entidades recém-constituidas se

viram confrontadas com um setor fortemente desprotegido e em fase de abandono.

Nessa época, apenas se realizava a certificacdo dos vinhos com direito a Denominacao

de Origem Controlada de Lagos, Portiméo, Lagoa e Tavira.

A partir de 1998 foi introduzida na regido pela Comissdo uma nova dinédmica,
rejuvenescendo as estruturas vitivinicolas da regido, o que levou a renovacdo até ao ano
de 2005 de cerca de 400 ha (Roséario & Mendes, 2018).

Na campanha de 2000/2001 e apés a publicacdo da Portaria n® 364/2001 a CVA passa
também a assumir as funcdes de controlo e certificacdo dos vinhos com IGP — Indicacao
Geogréafica (Vinho Regional Algarve). A CVA em 2012 consegue a acreditacdo pelo
IPAC, IP. para a certificacdo dos produtos vitivinicolas com Denominagdo de Origem
Lagos, Portiméo, Lagoa e Tavira, figura 1 e Indicagdo Geogréfica Algarve (CVA, 2022a).

PORTIMAD oo,

Figura 1: Area correspondente as quatro Denominagdes de Origem Controlada (IDTOUR, 2019)

A Regido Vitivinicola do Algarve registou nos Gltimos anos uma evolugdo positiva ao
nivel do aumento do nimero de produtores, area de vinha, producdo e qualidade dos
vinhos (CVA, 2022a). Acima de 90 % dos vinhos produzidos na regido sdo certificados
com IGP Algarve, quando se compara com o0s vinhos certificados relativos as quatro

Denominagdes de Origem.



1.4.1 Clima da regido do Algarve

O Algarve é uma regido com clima ameno, onde a precipitacdo se concentra entre 0s
meses de outubro e abril (88%) tendo sido obtida uma média anual de 571 litros/m?. As
temperaturas méximas ocorrem entre julho e agosto atingindo uma média de 32 °C. Os
valores mais baixos de temperatura sdo referentes ao més de janeiro, com 5,9 °C de média,
confirmando assim o clima ameno da regido como podemos observar na figura 2 ao longo
do ano. A humidade média relativa do ar varia entre 55 % e 81 %, sendo que os valores
minimos sdo verificados em agosto. O nimero de horas de sol contabilizada na medicao
da radiac&o solar global (superior a 120 W/m?), varia entre 6 e 12 horas de sol efetivo
(Oliveira, 2018).

Tém sido verificados o aumento gradual das temperaturas no Algarve bem como

problemas relativos a falta de 4gua na regido.

Segundo o Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA) o0 més de maio de 2022
foi mesmo o mais quente dos ultimos 92 anos, tendo a temperatura média atingido os
19.19 °C valor muito superior aos valores médios apresentados entre os anos de 1971 e
2000 (IPMA, 2022).

As informagdes do IPMA confirmam que o Algarve possui um clima mediterranico
com verBes quentes. As temperaturas no verdo podem chegar aos 40 °C. O nimero de
horas de sol por ano é de 3000 a 3200 horas na zona do Litoral e Barrocal, sendo inferior
na Serra (Kopp et al., 1989).

Esta situacdo tem preocupado os viticultores que se encontram com quebras de
producdo na campanha de 2022, sendo a precipitacdo e a irrigacdo o principal fator de
influéncia no vigor das vinhas (Fraga et al., 2014). A situacdo tem-se vindo a agravar com
a secagem de furos, principalmente em terrenos junto ao litoral Algarvio conforme
informacao de viticultores da regido (comunicacdo pessoal - Flavia Luz Coordenadora da

Estrutura de certificacdo e Controlo da CVA).
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Figura 2: Temperatura maxima, minima e precipitacdo da regido do Algarve (Oliveira, 2018)

A nivel nacional estima-se que a produgdo de vinho na campanha 2022/2023 venha a

atingir um decréscimo de 9% face a campanha anterior (IVV.1.P., 2022b).

1.4.2 Solo da regido do Algarve

O territério do Algarve tem uma area total na ordem dos 5500 km? com 30-40 km de
distancia de Norte a Sul e 150 km de Este a Oeste (Kopp et al., 1989).

Os solos nos quais podem estar instaladas as vinhas destinadas a producéo vinho com
direito a IGP Algarve contribuem em grande parte para a sua diferenciagédo, qualidade e
caracteristicas intrinsecas (IVV.I.P., 2001)

Sendo parte do Terroir, o tipo de solo é um dos fatores de maior relevo para a
viticultura, sendo o suporte do sistema radicular da videira, que absorve, agua e nutrientes

nele contidos sendo crucial para o bom desenvolvimento da videira (Fraga et al., 2014).

O Algarve compreende trés zonas distintas que se refletem em diferencas de solo, de
paisagem, ocupagao humana e utilizacdo: o Barrocal representando 23 % da area total, o
Litoral 22 % e a Serra 55 %. A localizacdo das adegas assim como a densidade
populacional é quase inteiramente situada entre o Litoral e o Barrocal, sendo a Serra com
excecdo de Monchique, uma &rea praticamente desabitada (Kopp et al., 1989).



Os tipos de solo representativos da regido do Algarve apresentam diversidade ao longo

da regido como podemos observar na figura 3.

A serra € constituida por rochas de xisto com grandes declives e barrancos, cobertos
de vegetacao esponténea. O sobreiro e 0 medronheiro séo na serra um recurso importante.

Os solos séo pobres e, apesar disso, aptos para a plantacdo de vinha.

O barrocal é uma zona calcaria e argilo-calcaria, com algum declive. Bons solos

agricolas para horticolas e citrinos, mas também adaptados a producéo de vinho.

O litoral tem um relevo mais regular, suavemente inclinado para o0 mar com solos

arenosos ou franco-arenosos (Rosario & Mendes, 2018).

LITORAL BARROCAL

~

Figura 3: Delimitagdes barrocal/litoral e serra (Rosario & Mendes, 2018)

De um modo geral os solos no Algarve caracterizam-se como litélicos, ndo hdmicos,
de arenitos, regossolos psamiticos, solos mediterranicos vermelhos ou amarelos de

arenitos e de rafias, podzdis e aluviossolos (IVV.1.P., 2022c).

1.4.3 Castas mais representativas no Algarve

No mundo, existe uma variabilidade genética de mais de 1.300 variedades de
videira, algumas mais comuns, outras especificas de um pais ou até de umaregido (ASAE,
2016).

De modo a identificar as diferentes variedades de videira, foram criados diferentes

métodos de caracterizacdo ampelograficos:



- Ampelométricos, a descricdo € realizada atraves de medicGes da folha, fruto e
grainha, e respetivas relagfes utilizando métodos matematicos com o objetivo de obter
valores representativos da expressdo das caracteristicas analisadas (Magalhées, 2008).

- Morfoldgicos, pela descricdo de um conjunto de caracteristicas especificas
estaveis, passiveis de descrever com precisdo a variedade. Destacando-se alguns métodos
normalizados pela OIV (Office International de la Vigneet du Vin) e UPOV (Union

Internationale pour la protection des Obtentions Végétaux) (Magalhaes, 2008).

- Métodos com marcadores bioquimicos, dos quais se destacam a andlise

isoenzimatica, e com marcadores do ADN (Magalhées, 2008).

Existem cerca de oito castas com uma representatividade mais significativa no
Algarve: a Negra Mole, Casteldo, Trincadeira, Aragonés, Cabernet Sauvignon, Touriga
Nacional, Syrah e Crato Branco (CCDR, 2006).

1.4.3.1 Negra Mole

A Negra Mole é uma casta tinta, existente unicamente na regido do Algarve com
quantidade relevante para producdo, o que s6 por este facto a torna uma casta singular,

diferenciada e exclusiva (Ughetto, 2018).

Sendo uma casta bem-adaptada as condi¢des climatéricas da regido, devido a
aposta dos produtores na mesma, é ja possivel encontrar diversos vinhos monocasta
Negra Mole no mercado (CCDR, 2006). No ano de 2022 foi possivel encontrar mais de
20 referencias monocasta Negra Mole no mercado entre vinhos tintos, brancos, rosados e

espumantes.

Em termos histéricos, foi a casta mais plantada da regido tendo no presente século
vindo a perder a sua representatividade, para outras castas nacionais mais populares.
Atualmente esta a voltar a ter notoriedade, sendo ja considerada uma casta com enormes
potencialidades. A Negra Mole foi considerada a 22 casta mais antiga de Portugal, logo a
seguir a Sercial. Trata-se de uma casta antigamente plantada na regido devido as suas

caracteristicas particulares como bom comportamento produtivo, produzindo com
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facilidade muita quantidade, sendo resistente a doencas e problemas da vinha, estando

perfeitamente adaptada ao clima da regido (Ughetto, 2018).

A Negra Mole quando é misturada com outras castas, contribui para um elevado
teor de agucares, originando um bom comportamento enoldgico. O vinho produzido pela
mesma, da origem a um elevado teor alcodlico, com pouca acidez fixa, pobre em taninos
(CCDR, 2006).

Esta casta caracteriza-se por ter um cacho de tamanho médio, algo frouxo, bago
ligeiramente achatado, de coloracdo ndo uniforme, que varia do negro-azul a rosado;
pelicula de espessura média e polpa mole. Trata-se de uma casta robusta, tolerante a seca,
produzindo vinhos que se caraterizam por ter uma cor rosada ou até rubi, com perfil
aromatico agradavel, com uma capacidade de envelhecimento ndo muito elevada e uma

cor de fraca intensidade (Neves, 2020).

A Negra Mole é uma casta tradicionalmente limitada a regido do Algarve, estando
a ser trabalhada no sentido de melhorar a imagem e qualidades do vinho produzido pela
mesma (Bohm, 2005).

1.4.3.2 Casteldo

E uma casta muito utilizada na regido, com potencialidades para a producéo de
vinhos de elevada qualidade. Encontra-se espalhada por todo o pais, origina vinhos com

menos corpo, mas de grande longevidade (Macanita, 2019).

Com uma cor ndo muito intensa, passando com relativa facilidade a tons
acastanhados. Nos vinhos contribui para um aroma a frutos vermelhos e compotas, dando

origem a vinhos macios, de baixa acidez e com alguma estrutura (CCDR, 2006).

Com 20.500 ha plantados em Portugal possui uma excelente capacidade
adaptativa a diferentes condi¢cdes ambientais (Rosario & Mendes, 2018).

Os vinhos produzidos com esta casta, na degusta¢ao sdo macios, um pouco acidos,
com equilibrio e persisténcia. Podem ser consumidos de preferéncia como vinho do ano
ou com pouco tempo de estagio, altura em que apresentam um maior potencial qualitativo
(Plansel, 2022).
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E uma casta que tem como particularidade uma rebentaco maltipla, sensibilidade
ao desavinho e a bagoinha existindo o risco de uma queda acentuada na qualidade do
vinho em condicdes edafoclimaticas desfavoraveis ou com excesso de produgdo (Bohm,
2005).

1.4.3.3 Trincadeira

A Trincadeira esta presente frequentemente em percentagens elevadas em
diversos vinhos de norte a sul. Esta casta necessita de solos secos dando-se bem em
regides quentes, no entanto € sensivel a excessos de calor, que podem originar a seca dos
bagos, a perda de rendimentos e qualidade. E uma casta que produz vinhos caracterizados
pelos seus aromas herbaceos e notas de frutos vermelhos e ameixas, tendo taninos suaves

e relativamente encorpados (CCDR, 2006).

Com uma superficie viticola de 16.200 ha a nivel nacional, a Trincadeira é uma
casta com uma tendéncia de desenvolvimento decrescente. E uma variedade muito
sensivel a Botrytis no cacho verde e ao oidio, tendo alguma resisténcia quanto ao mildio.
Trata-se de uma casta muito adequada para a producéo de vinhos de guarda (Roséario &
Mendes, 2018).

E uma casta que se caracteriza por apresentar a cor da parra, verde muito brilhante.
Quando acontecem excessos de producdo, os cachos tém fraca aptiddo para se

conservarem sdos na cepa até atingirem a maturagéo (Bohm, 2005).

1.4.3.4 Aragonés

Esta casta tem origem na Peninsula Ibérica, é também muito conhecida como
Tempranillo. E uma das castas mais importantes para producéo de vinho do Porto (vinhos
licorosos), no entanto, é utilizada como base com elevado valor qualitativo em vinhos
tranquilos. Produz vinhos caracterizados pela sua intensidade aromética a frutos
vermelhos. E uma casta com muitos taninos, dando origem a vinhos encorpados com um

teor de alcool ndo muito elevado com possibilidade de estagio em madeira (CCDR, 2006).
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O Aragones é uma das principais castas tintas com 18.133 ha em territdrio
nacional (Rosario & Mendes, 2018).

Do ponto de vista morfoldgico esta casta apresenta um cacho de tamanho medio,
com um formato cilindro/cénico, medianamente compacto, pedunculo de comprimento

médio, bago arredondado e pelicula de espessura média (Silva, 2009).

A casta Aragonés é suscetivel ao desavinho no periodo da floracdo, tendo uma

elevada variabilidade da qualidade enoldgica (Bohm, 2005).

1.4.3.5 Cabernet Sauvignon

Originaria da regido de Bordeaux, Franca, estd atualmente difundida na maior
parte dos paises produtores de vinho. E uma casta que apresenta um abrolhamento e
maturacdo tardio, relativamente vigorosa, de média producdo e elevada qualidade para
vinificacdo, a uva tem um gosto particular que faz lembrar o pimento, bem como uma

elevada resisténcia a podriddo do cacho (Rizzon, 2002).

E uma casta que se expandiu em Portugal recentemente, apesar de ndo ser uma
casta tradicional portuguesa apresentou uma facil capacidade adaptativa em todo o
territorio nacional, mantendo uma elevada qualidade e produtividade. E uma casta que se
caracteriza por ter uma cor que varia entre o rubi e o grenat, tendo um aroma de mirtilo,
ameixa preta ou amora, produzindo vinhos encorpados e equilibrados a nivel de acidez
(CCDR, 2006).

1.4.3.6 Touriga Nacional

A Touriga nacional esta presente em numerosos vinhos por todo o pais e € uma

das castas mais apreciadas pelos produtores devido as qualidades que passa ao vinho. E
uma casta que permite produzir vinhos de qualidade, fazendo blends com outras castas
ou como monocasta, podendo de forma individual dar origem a vinhos com cor, sabor,
aroma e estrutura caracteristicos. Caracteriza-se por ter bastante cor e reflexos violetas
aromas herbaceos como folhas de cha ou manjerico, florais, com um toque de frutos
13



vermelhos que pode variar, dependendo da maturacéo a que foi sujeito, dando origem a

vinhos com boas caracteristicas para envelhecimento (CCDR, 2006).

Com um cacho pequeno e alongado, apresenta um bago pequeno, arredondado

ndo uniforme. A sua polpa é rija, ndo corada (Fernandes, 2009).

Adapta-se bem a climas quentes, correspondendo a 12.394 ha, cerca de 6 % da

area de vinha portuguesa (Rosario & Mendes, 2018).

Alguns dos clones mais recentes desta casta tém verificado uma elevada

produtividade, sobretudo nos primeiros anos de producdo (Bohm, 2005).

1.4.3.7 Syrah

No sul de Portugal a casta Syrah apresentou uma boa capacidade adaptativa sendo
uma casta tipica de regibes com climas quentes, razdo pela qual foi adotada pelos
produtores da regido. Os vinhos produzidos por norma tém um aroma forte, variando
entre cravos, fumos, torrado, frutos silvestres, chocolate, fruta preta e especiarias. Produz
vinhos encorpados com taninos maduros, dando origem a vinhos de elevado teor
alcoolico, com o seu envelhecimento pode vir ainda a ganhar aromas a caga, couro e
tabaco (CCDR, 2006).

Atualmente o vinho tinto certificado, com maior graduacéo alcodlica (17 % vol.)

no Algarve, € um monocasta Syrah, tendo sido produzido nos anos de 2017, 2019 e 2020.

O abrolhamento da casta Syrah é por norma tardio, assim como a maturacdo da
mesma, sendo sensivel a podridédo cinzenta e aos ataques de acaros, sobretudo no final da
maturagdo. O cacho é pequeno e o0s bagos apresentam uma forma eliptica muito
caracteristica da mesma, de pequenas dimensdes. Os vinhos produzidos com esta casta

possuem uma boa capacidade de envelhecimento (Fernandes, 2009).
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1.4.3.8 Crato Branco

Esta casta, também conhecida pelo nome Siria, é caracterizada pelo seu elevado
prestigio na regido de Lagoa, pela sua versatilidade e qualidade, tendo tido nos ultimos
anos uma especial atengdo entre as castas brancas na regifo do Algarve. E uma casta com
elevada resisténcia a doencas e pragas, com uma producao regular, dando origem a cachos

médios e compactos.

Os mostos produzidos pela casta Crato Branco caracterizam-se por ter uma acidez
fixa elevada, um baixo pH e um potencial alcodlico de 13 % vol. podendo chegar aos 16
% vol. caso lhe seja permitido a realizacdo de uma maturacdo mais prolongada. Produz
vinhos de cor palha, tendo uma boa persisténcia na boca, uma intensidade média positiva,
por norma com uma evolucdo em garrafa, que da origem a sabores e aromas onde se

fazem notar os frutos secos e rebucado (CCDR, 2006).

Quando o vinho produzido pela mesma se consome jovem (pouco tempo de
estagio), os vinhos apresentam tons citrinos definidos e aroma intenso, fino e equilibrado,

sobressaindo notas de frutos tropicais pouco maduros e de citrinos (IVV.I.P., 2022d).

Em zonas altas, alguns dos melhores vinhos brancos foram produzidos a partir
desta casta, no entanto, perdeu a sua importancia nas zonas de baixa altitude, devido a
rapida degradacdo dos vinhos (Bohm, 2005).

1.5 CVA- Comisséo Vitivinicola do Algarve

A Comisséo Vitivinicola do Algarve (CVA) é uma associacao de direito privado de
caracter interprofissional, que surgiu de uma necessidade de garantir a qualidade e
genuinidade dos produtos de origem vinica produzidos na regido.

O conceito de Terroir, que inclui caracteristicas especificas de solo, topografia,
clima e biodiversidade de cada regido vinicola, esta relacionada com a criacdo das
diferentes Denominacdo de Origem Protegida (DOP) (Fraga et al., 2014) e Indicagéo
Geografica Protegida (IGP) de cada regido.
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Compete a CVA atribuir a DOP ou a IGP aos vinhos bem como proceder ao seu
controlo, acumulando ainda fun¢des de promogédo dos produtos vinicos da regido.

A Comissdo Vitivinicola foi constituida por escritura publica em 1991 iniciando a
sua atividade apenas 3 anos mais tarde, em 1994, num processo bastante moroso e
complexo em que a CVA se viu confrontada com um setor em fase de abandono em
consequéncia de trés fatores principais: grande desenvolvimento da citricultura; programa
comunitario de arranque da vinha e; dificuldades econémicas e financeiras das adegas
cooperativas.

A partir de 2000/2001, com uma nova direcdo, a CVA passa a assumir também o
papel de controlo e certificacdo dos vinhos IGP e DOP, reconhecendo ainda a utilizagao
da indicacdo geografica em vinhos licorosos. Desde esta altura a CVA registou um
crescimento gradual no nimero de agentes econdmicos associados.

No ano de 2010 a CVA sofreu uma restruturacdo com o objetivo de cumprir com
as normas do setor, passando por uma alteracdo aos estatutos, havendo uma substituigéo
do representante do Estado no conselho geral por um presidente eleito pelos pares,
formalizacdo da acreditacdo da CVA pelo IPAC e contratagdo de recursos humanos
necessarios para a implementacdo dos processos de certificacdo (CVA, 2022b).

Desde entdo os “Vinhos do Algarve” tém vindo a ter cada vez mais reconhecimento
ao nivel da qualidade, por diversos agentes, como jornalistas, criticos especializados e
escancdes, dando origem a atribuicdo de inimeros prémios em concursos nacionais e
internacionais (CVA, 2022b).

A CVA procura efetuar intervencdes técnicas, necessarias para que no futuro possa
abracar novos projetos e promover a marca “Vinhos do Algarve”. Exemplo destes
projetos é a implementacdo de um laboratério de enologia para apoiar a producéo,
divulgacdo das adegas e espacos propicios ao enoturismo, assim como organizacao de
eventos de promocédo (CVA, 2022b) .

Em 2020 foi realizado um trabalho de atualiza¢do da marca “Vinhos do Algarve” que
teve como misséo reforcar a qualidade, diversidade e exclusividade dos vinhos do
Algarve, tanto junto da restauracdo como do publico final (Barlavento, 2020), a nova

imagem encontra-se representada na figura 4.
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ALGARVE
WINES

Figura 4: Logotipo CVA- Comissdo Vitivinicola do Algarve (CVA, 2022b)

A regido tém ganho expressdo nacional nos Gltimos anos, tendo em 2022 submetido
uma candidatura conjunta entre os municipios de Albufeira, Lagoa, Lagos e Silves, sob o
mote “Algarve Golden Terroir”, a Cidade Europeia do Vinho 2023, apresentada na BTL
— Bolsa de Turismo de Lisboa.

No final de 2022 foi aprovado pelo conselho geral, Orgdo social da CVA, a
restruturagdo da antiga “Rota dos vinhos do Algarve” sob a algada da CVA procurando
aumentar o investimento na promoc¢do e expressividade da regido a nivel nacional e

internacional (Comunicacéo pessoal - Sara Silva presidente da CVA) .

1.6 Laboratorios acreditados

Para a certificacdo dos vinhos IGP Algarve ou DO Lagos, Lagoa, Tavira e Portiméo
existem um conjunto de determinacgdes das quais é preciso verificar a sua conformidade
em laboratérios acreditados. Nesse sentido a CVA teve que fazer a pesquisa necessaria
para encontrar essa valéncia de que ndo dispde. Atualmente trabalha com os laboratdrios
da AGROENO para a prestacdo das andlises fisico-quimicas e com do Instituto dos

Vinhos do Douro e Porto I.P. para as analises organoléticas.
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1.6.1 AGROENO

A AGROENO ¢ um Laboratério de controlo de qualidade agricola. Trata-se de
uma empresa privada direcionada para a prestacdo de servicos, analises, controlos de
qualidade e consultoria técnica, estando em fungdes desde 1988. Este laboratério esta

capacitado para realizar controlos de qualidade a varios produtos do sector agro-industrial

@agroeno

Figura 5: Logotipo AGROENO (AGROENO, 2019)

figura 5.

Os laboratérios da AGROENO dispdem de andlises fisico-quimicas,
cromatografia gasosa, espectrofotometria de absor¢do atomica, analises a solos e analises
foliares para alem de um laboratério de microbiologia. Este laboratério encontra-se
acreditado para diversos ensaios desde 2005 pela NP EN ISO/IEC 17025 e pelo
organismo nacional de acreditacdo IPAC. Procura através da prestacdo dos seus servigos
apoiar e promover o desenvolvimento das atividades agricolas e agroindustriais com
qualidade respondendo de forma precisa e rapida a todas as necessidades e solicitacdes
do setor (AGROENO, 2019).

A AGROENO possibilita a execucdo das seguintes analises para vinho, sendo que

nem todas séo acreditadas, servindo apenas para fins informativos (figura 6):
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VINHOS

Determinacdo

* Acidez fixa « Cinzas * Ocratoxina A

» Acidez total « Cloretos « Pesq. diglucésidos da malvidina

« Acidez volatil * Cobre « Pesq. de corantes artificiais de fungdo acida
« Acidez volatil « Densidade a 20°C « Pesq. de alt. fisico-quimicas

« Acido Citrico  Dioxido de enxofre livre * Pesquisa de fermentagdo malolactica

« Acido Citrico « Didxido de enxofre total « Pesticidas

» Acido sorbico  Extracto ndo redutor e pH

« Acido tartarico « Extracto seco reduzido » Relagdo alcool em peso/extracto seco reduzido
* Aglicares redutores » Extracto seco total * Sobrepressao

» Aglcares redutores  Ferro * Sodio

» Aglicares totais » indice Folin-Ciocalteu ¢ Sulfatos

» Aglcares totais « fndice de polifenois totais « Titulo alcoométrico volimico adquirido

» Aglcares totais em glicose « Intensidade da Cor « Titulo alcoométrico volimico total

« Alcalinidade das cinzas * Magnésio * Tonalidade

» Cadmio » Massa Volimica a 20°C * Zinco

« Célcio  Merclrio

* Chumbo * Natamicina

Figura 6: Andlises Fisico-quimicas para vinhos (AGROENO, 2019)

A validagdo da conformidade dos valores constantes nos boletins de anélise
emitido pela AGROENO é da responsabilidade da CVA, que verifica os valores presentes
na legislacdo para as diferentes andlises e verifica se estdo dentro dos respetivos intervalos

em conformidade com a tabela 1.
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Tabela 1: Limites dos parametros analiticos adaptado de Mod.CVA.85.03

Acidez total > 3,549/ Reg. (CE) n°
(expressa em 491/2009, Anexo llI- 1
dcido tartarico) > 46,6 meq/| d)
Acidez voldtil Vinhos brancos <18meq. / Reg. (CE) n°
(expressa em rosados 606/2009, Anexo | C-
4cido acético) Vinhos tintos <20 meq. /I 1b)
Nd&o superior a:
4 g/lou a? g/l, se aacidez total,
"seco" expressa em g/l de dcido tartdrico,
o
*g ndo for inferior em mais de 2 g/l ao
g teor de acucar residual
2
, 14
Agucares o Superior ao mdaximo acima
<
(teor em £ indicado, mas ndo superior a: 12 g/l
] 3 P o Reg. (CE) n°
agucares, © "meio seco”, |ou a 18 g/l, se a acidez total, expressa
o 607/2009, Anexo XIV
expresso em % "adamado” em g/l de dcido tartdrico, ndo for Parte B
- Parte
glucose + g inferior em mais de 10 g/l ao teor de
frutose) "‘; agucar residual
¢!
5
o)
e) "meio d "
o meio doce Superior ao méximo acima
indicado, mas ndo superior a 45 g/l
"doce" > 45 g/l
Vinho IG Algarve Portaria n.°
Vinhos tintos 211,5% vol. 72/2014 de 17 de
marco / Portaria n.°
3 Vinhos brancos e
Titulo 211% vol. 347/2015 de 12 de
; rosados
alcoométrico outubro.
volUmico DO Lagos, Lagoa, Portimdo e Tavira Decreto-Lein.°
adquirido (TAVA) Vinhos tintos >12% vol. 299/90 de 24 de
setembro / Decreto-
Vinhos Brancos >11,5% Lei n.° 318/2003 de 20
de dezembro
Titulo
alcoométrico Reg. (CE) n°
Vinho! <15% vol. 491/2009, Anexo Ill -
VolUmico 1¢c)
total (TAV Total)

' Em derrogacdo o limite mdximo do TAV Total pode atingir até 20%vol. para vinhos que tenham sido produzidos sem qualquer
enriquecimento em certas zonas viticolas da comunidade, a determinar pela Comissdo. O limite méximo do TAV Total pode
exceder 15% vol. para os vinhos com denominagdo de origem protegida que tenham sido produzidos sem enriquecimento.
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Caso a CVA entenda necessario, ou quando solicitado pelo AE - (Agente

Economico) pode requerer a determinacdo de outras analises suplementares.

1.6.2 IVDP- Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto

A Cémara de Provadores presente no IVDP, cuja criagdo ocorreu em 1933, tem como
funcdo pronunciar-se, do ponto de vista organolético, sobre a qualidade dos Vinhos e

Aguardentes que Ihes sdo apresentados figura 7.

IVDP, I. P.

Instituto dos Vinhos
do Douro e Porto, I. P.

Figura 7: Logotipo IVDP (IVDP, 2019)

A sua avaliacdo pode ter diversas finalidades; atribuicdo da Denominacdo de
Origem, fiscalizacdo e, ainda, a prestacdo de servicos a operadores do sector. Quando é
enviada uma amostra para o IVDP sdo avaliados os seguintes parametros do vinho:
limpidez, cor, aroma, sabor, defeito, idade e ¢ dada uma notacao ao vinho de acordo com
0s parametros anteriormente avaliados que pode variar de muito ma a elevada (Tabela 2)
(IVDP, 2019).

21



Tabela 2: Analise Sensorial camara de provadores (CVA, 2022c)

) _ Meétodo de
Ensaio Resultados Possiveis )
Ensaio
Brilhante, limpido, ligeiramente enevoado,
Limpidez | claro, velado, opaco, turvo MIVDP101-1
Branco Citrino
Esverdeado/Citrino/Palha/Palha
Dourado/Dourado/Topazio
Tinto Vermelho violeta /Vermelho
Cor rubi/Vermelho MIVDP101-2
granada/Tijolo/Acastanhado
Rosé Palido com laivos rosa/Rosa
palido/Rosa profundo/Salméao/Casca
de cebola
Sem defeito percetivel / Com defeito
Aroma percetivel MIVDP101-3
Sem defeito percetivel / Com defeito
Sabor percetivel MIVDP101-4
Defeito Ausente / Descricdo do Defeito MIVDP101-5
Elevada / Muito boa / Boa / Vinho de
Notagio qualidade /Suficiente / Insuficiente / Ma /Muito MIVDP101-6

Ma
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O servico de prova € constituido por um chefe de servico, 7 provadores, um
coordenador e um auxiliar de laboratério. Os provadores sdo selecionados pelas suas
capacidades sensoriais e durante um periodo de quatro meses sdo avaliadas: a
estabilidade, repetibilidade e precisdo intermédia dos seus resultados. Para que isto se
torne possivel, cerca de 10% da globalidade das amostras (apresentadas de forma

anonima) que diariamente se encontram em prova, correspondem a repeticdes.

E pela analise estatistica da informagc&o processada que se vio detetar eventuais
desvios, sempre na perspetiva de as corrigir e adequar a realidade dos parametros
definidos. Quando esses desvios sdo superiores a 10%, o provador é retirado do juri
(IVDP, 2019).
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1.7 Fluxograma de certificacdo dos vinhos pela CVA

De forma a resumir o conjunto de etapas do processo de certificacdo dos vinhos do

Algarve, a figura 8 resume de forma simplificada através de um fluxograma todo o

processo.
Atualizagdo do Cadastro Inscrigdo no Ivw /1 CVA .
I de Pro T r v ‘
Inscricho do Agente Econémico na CVA >
v
v
= = Validag 8o Declaragdo de Coheita e Produgdo
E3Ex :
a‘-u dOPl -
o Manval de Procedimentos Técncos
> - >
""”" :E“ Abortura e Gestho de Contas Correntes |
Pedido de Certificagso & entrega de amostras ]
Peddo
e *
— e N
20 AE =
Laboratério de Andlise FisicoQuimica
: Laboratério de Andlise Sensorial
:
§ Requisicdo de Selos T
aooel de Pro b0
sm
0 -
T Autorizagdo de Levantamento de Selos na CVA
a&.m . >
Informacso Manual de Procecimentos sm_ales i
20 AE Técnicos
-
Agente
LEGENDA: CVA Econémico

Figura 8: Fluxograma de Certificacdo dos vinhos pela CVA adaptado de Manual de procedimentos
técnicos medronho IGP Algarve (adaptado de CVA, 2022c)

O processo de validacao da rotulagem funciona em paralelo com a aprovagéo do lote
de vinho, sendo processos independentes, existindo uma ligacdo entre os volumes de

vinho e a rotulagem aquando da requisi¢éo de selos.
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O processo de certificacdo termina com a autorizacdo de levantamento de selos e
posterior levantamento realizado nas instalacbes da CVA, reservando-se a CVA o direito
de proceder a recolha de amostras, posteriormente no mercado, de modo a verificar a

similaridade do produto com o vinho certificado.

1.8 Parametros analiticos

1.8.1 Titulo alcoométrico volumétrico adquirido

O alcool é obtido a partir da fermentacdo do mosto, pela acdo de leveduras que
convertem o aclcar do mosto em etanol e dioxido de carbono (Grainger & Tattersall,
2005).

O primeiro conjunto de reacGes envolvidas na fermentacdo alcodlica é designada
por glicdlise, ou seja, a transformacdo das hexoses glucose e frutose (acucares) em acido
piravico. O acido piravico resultante da glicélise € descarboxilado, originando-se etanal

e dioxido de carbono posteriormente o etanal € reduzido a etanol (Cardoso, 2007).

Durante a fermentacéo alcodlica, a producéo de 1° (% vol.) de etanol necessita de 16.5—
18.0 g/l de acucares (Ribereau-Gayon et al., 2006).

O titulo alcoométrico volumétrico adquirido (TAVA) é definido como o nimero de
volumes de alcool puro a temperatura de 20 °C contidos em 100 volumes do produto
considerado a essa temperatura, conforme descrito no regulamento (UE) N.° 491/2009.

O etanol é um dos compostos resultantes da fermentacdo dos acucares das uvas pelas
leveduras, trata-se do segundo elemento em termos percentuais com maior concentracao
no vinho sendo apenas seguido da agua. No vinho um valor elevado do TAV contribui
para uma maior estabilidade microbioldgica, mas ndo sendo, todavia, fator suficiente para
a garantir (IVDP, 2017a).
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1.8.2 Acidez volatil

A acidez volatil é considerada um do principais parametros fisico-quimico a serem

controlados/monitorizados ao longo do processo de vinificacao.

Embora seja parte integrante da acidez total, a acidez volatil é claramente considerada
separadamente, mesmo que represente apenas uma pequena fragdo em termos
quantitativos (Ribereau-Gayon et al., 2006). Numa prova de vinhos quando é notada
acidez volatil excessiva, trata-se por norma de uma caracteristica depreciativa podendo
ter um efeito negativo no valor do vinho, sendo indicativo de uma concentragio

anormalmente alta de acido acético.

A formagdo do acido acético, com o caracteristico aroma balsdmico a vinagre, é
sempre acompanhada pela formagéo de acetato de etilo com aromas de cola, acetona e
verniz. O primeiro, em quantidades moderadas, pode ser favoravel ao sabor final do
vinho, contribuindo com grande frescura, enquanto que o segundo prejudica quase

sempre o resultado final (Escolhas, 2018).

Segundo a definicdo da OIV (Organizacdo Internacional da Vinha e do Vinho), a
acidez volatil (AV) é constituida pelos acidos que pertencem a série acética e que se
encontram no vinho quer no estado livre quer sob a forma de sais (OIV, 2015a). N&o se
incluem neste parametro os &cidos lactico, succinico, carbénico e sulfuroso. O &cido
acetico representa mais de 90% dos acidos volateis, forma-se durante a fermentacédo
alcoolica e malo-lactica (IVDP, 2017b).

Como o nome sugere, a acidez volatil corresponde a parte acida que pode ser detetada
pelo nariz, todos os outros acidos sdo sentidos no paladar. Na boca o vinho com niveis
altos de acidez volatil pode vir a dar uma sensagdo de ardor/queimadura na parte mais
profunda da boca (Grainger & Tattersall, 2005).

Pode ocorrer formacdo de niveis anormalmente elevados por acdo de bactérias lacticas
por decomposicdo de acucares, acido tartarico ou glicerol ou por acdo de bactérias
aceticas com a oxidacao do etanol. Durante o envelhecimento dos vinhos, o acido acético
pode ser originado por via quimica. O teor de acidez volatil encontra-se regulamentado
sendo o limite maximo em vinhos brancos e rosados de 18 Meq ou 1,08 g /L expresso em
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acido acético (Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo | C- 1 b) e em vinhos tintos de 20 Meq ou
1,2 g/L &cido acetico (Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo | C- 1 c) (IVDP, 2017b).

1.8.3 Acidez total

A importancia da acidez total é obvia relativamente ao balanco de sabor do vinho entre
0 doce promovido pelos aclcares e alcoois e o sabor acido promovido pelos &cidos
organicos (Ribereau-Gayon et al., 2006).

Os &cidos sdo constituintes fundamentais do vinho, provém da uva (tartarico, malico
citrico, oxalico, fumadrico...) mas também resultam da atividade de leveduras e bactérias,
de processos quimicos naturais que ocorrem durante a evolucdo do mosto ou vinho e de
praticas enoldgicas. Os acidos, acético, latico, succinico, gluconico, piravico, férmico sdo
alguns dos 4cidos originados pela atividade microbiana. A acidez condiciona a

estabilidade, a cor e as caracteristicas sensoriais do vinho (IVDP, 2017c).

Na prova, a acidez da uma sensacdo de frescura, quando moderada, ou cortante quando
exagerada. A definicdo de acidez total é dada como a soma dos &cidos titulaveis quando
se leva o pH a 7 por adigdo de uma solugéo alcalina titulada. O di6xido de carbono nédo
esta incluido no teor de acidez total, conforme definido no método OIV-MA-AS313-01.

O valor da acidez total tem em conta todos os tipos de &cidos, inorganicos e organicos,
a contribuicdo de cada tipo de acido para a acidez total € determinada pela sua forca, que

define o seu estado de dissociacdo (Ribereau-Gayon et al., 2006).

A acidez total dos vinhos de acordo com o Reg. (CE) n°® 491/2009 deve ser igual ou
superior a 3,5 g/L expressa em &cido tartarico (46,6 meg/L) (IVDP, 2017c).

Os acidos organicos encontrados no vinho desenvolvem um papel importante devido
as reacOes de esterificacdo que realizam, e que contribui para influenciar o

desenvolvimento e envelhecimento (Mitrev, 2020).

A quantidade de acidos organicos presentes no vinho deve, portanto, ser controlada e
monitorizada em todas as etapas da vinificacdo, desde os mostos, maceracao, passando
pela fermentacdo alcodlica e estabiliza¢do. O teor de &cido tartarico diminui durante a

fermentagdo como resultado da precipitacdo em forma de cristais tartaricos. Durante a
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fermentacdo malolatica realizada pelas bactérias lacticas, o teor de acido malico diminui

devido a sua conversdo em &cido latico, cuja concentragdo aumenta (Mitrev, 2020).

Mesmo utilizando tecnicas modernas, é dificil prever a acidez total de um vinho com

base na acidez do mosto de que é feito (Ribereau-Gayon et al., 2006).

Entre os fatores que interferem com os valores da acidez na produc¢éo do vinho estdo
o0 equilibrio acido-base, a dissolu¢do dos minerais e acidos organicos da pelicula e da
polpa da uva na maceracdo, a sintese de acidos orgéanicos na fermentacdo alcodlica, a
degradacdo do &cido mélico na fermentacdo malolatica e a precipitacdo do &cido tartéarico

na forma de bitartarato de potassio (Miele, 2002).

Numa fase pré-producéo do vinho a casta, momento da vindima, solo e niveis de
pluviosidade também tém grande influéncia nos valores da acidez do vinho (Cardoso,
2007).

1.8.4 pH

Os é&cidos sdo constituintes fundamentais do vinho, provém da uva, resultando da
atividade de leveduras e bactérias, de processos quimicos naturais que ocorrem durante a

evolucdo do mosto ou vinho e de praticas enologicas (IVDP, 2017g).

O pH é um indice global de acidez, que avalia a disponibilidade de ides H*. E
particularmente relevante pois condiciona o grau de ionizacdo de varios compostos
quimicos, a taxa de algumas reagdes quimicas, as propriedades fisicas e estabilidade
microbiologica (IVDP, 2017e).

O valor de pH em vinhos por norma ronda os valores de 2,8 a 4 (Ribereau-Gayon et
al., 2006).

A acidez condiciona a estabilidade, a cor e as caracteristicas sensoriais do vinho. A
acidez d& uma sensagdo de frescura, quando se encontra no vinho de forma moderada,
quando se encontra em valores elevados provoca uma rapida reacdo das papilas gustativas
(IVDP, 2017e).
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1.8.5 Acucares totais

De acordo com o regulamento (CE) n° 607/2009, os acucares totais integram a lista
das analises fisico-quimicos obrigatorias para o exame analitico dos produtos com
certificacdo IGP e DOC. Os aclcares totais sdo expressos em frutose e glucose. O
conhecimento do teor de agucares do vinho para além do interesse tecnoldgico e sensorial
é fundamental para as mengdes indicativas do teor de agucares que figuram na rotulagem
(Regulamento 607/2009,2009, de 14 de julho). No vinho, a docura é provocada por
acucares originarios da uva, sendo a sensacdo realcada por alcoois resultantes da
fermentacdo como o etanol (quando ndo se encontra em concentracdes muito elevadas),
ou o glicerol (IVDP, 2017d).

O teor de aglcares aumenta regularmente durante a maturacéo, os seus valores sao
influenciados pelas condic¢des genéricas, de solo, do porta-enxerto, alimentacdo hidrica e

técnica cultural (Cardoso, 2007).

Com a aproximacao da colheita, o produtor pode medir o aumento dos niveis de agucar
usando um refratdbmetro (Grainger & Tattersall, 2005), permitindo realizar uma

estimativa do teor alcoodlico provavel.

O enriguecimento do mosto com sacarose € chamado de chaptalizagdo em climas mais
frios, as uvas muitas vezes ndo contém acucares suficientes para produzir um vinho
equilibrado levando os produtores a usarem este método (Grainger & Tattersall, 2005),

ndo sendo autorizado em Portugal.

2. Objetivo

De modo a acompanhar o crescimento e notoriedade da regido demarcada do Algarve
e dos vinhos com Indicagdo Geografica Protegida (IGP) Algarve nela produzidos, foram
estudados 0s mesmos, quanto ao ano de producédo (2017, 2018, 2019 e 2020) e cor (tinto,
rosado e branco). Os dados utilizados neste trabalho foram obtidos em boletins de analise
de laboratorios acreditados pelo IPAC.IP com acordo de prestagdo de servicos com a
Comissdo Vitivinicola do Algarve (CVA) durante o triénio de 2019 a 2021. Os
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parametros fisico-quimicos analisados foram: o titulo alcoométrico volumétrico

adquirido (TAVA), a acidez total, a acidez volatil, os aglcares totais e o pH. No que toca

a avaliacdo sensorial dos vinhos, considerou-se a notacao/classificacéo.

3. Material e métodos

3.1 Levantamento e compilacdo de dados

Os dados utilizados neste trabalho foram reunidos na base de dados de produtos

certificados da Comissdo Vitivinicola do Algarve (CVA), relativamente aos anos de

certificacdo de 2019 a 2021 e anos de producao de 2017 a 2020.

Na realizacdo deste trabalho foram analisados os dados provenientes de todos os

processos de certificacdo de vinho tranquilo na regido do Algarve, tendo sido excluidos

os vinhos colheita tardia, vinhos licorosos e vinhos espumantes, devido as suas

caracteristicas diversificadas.

Consideraram-se, de facto, os vinhos certificados, produzidos nos anos de 2017 a 2020

(anos com maior representatividade em nimero de amostras certificadas), representando

570 das 611 amostras certificadas no periodo de trés anos (Tabela 3).

Tabela 3: Nimero de amostras por ano e por cor

Cor Ano N
Branco 2017 7
2018 62
2019 70
2020 66
Total 205
Rosado 2017 3
2018 34
2019 33
2020 36
Total 106
Tinto 2017 49
2018 102
2019 76
2020 32
Total 259
Total 2017 59
2018 198
2019 179
2020 134
Total 570
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Procedeu-se ao levantamento por vinho dos seguintes parametros:

e Cor

e Ano de certificacdo

e Notacdo Sensorial

e Titulo Alcoométrico Volumétrico Adquirido/Alcoholic Strenght by Volume
(% vol.) medido pelo Método de Densimetria Eletronica--OIV-MA-AS312-
01A:R2016 (O1V, 2016).

e Acidez Total/Total Acidity (g de acido tartarico/L) obtido método de
Titrimetria—OIlV -MAAS313-01:R2015 (OIV, 2015b).

e Acidez Volatil/Volatile Acidity (g de acido acético por litro) determinada pelo
método Fluxo Continuo Segmentado—M1 012 Edic&o 05.

e AcuUcares totais (Glucose+Frutose) / Fructose Glucose (g/L) obtidos pelo
Método Enziméatico—MI 029A Edicéo 5.

e pH obtido pelo método de Potenciometria -OIV- MA-AS313-15: R2011 (OIV,
2011).

Posteriormente, os dados foram organizados em folhas de calculo no programa Excel
™ (Microsoft) tendo de seguida sido criada uma base de dados para utilizagdo do
programa SPSS (Statistical Package for the SocialSciences — versédo 26, IBM Co.) na qual

foram realizadas as anélises estatisticas.

No caso dos resultados dos parametros fisico-quimicos, acidez volatil e aglcares
totais, foram atribuidos valores aos resultados aquém dos limites quantificaveis, tendo
para a acidez volatil sido atribuido o valor de 0,2 g/L &cido acético quando o resultado da
analise foi <LQ=0,20 g/L éacido acético e de 0,6 g/L quando o resultado dos agucares
totais foi de <LQ=0,6 g/L. Relativamente a notacao sensorial atribuida pelo IVDP.IP, em
conformidade com o manual de procedimentos técnicos (MPT) da CVA (CVA, 2022c)

atribui-se um valor numérico para analise estatistica (Tabela 4).
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Tabela 4: Notacéo sensorial em conformidade com MPT CVA dos vinhos IGP Algarve
(Classificagdo)(CVA, 2022c) e valor atribuido neste trabalho para andlise estatistica

Nota Minima de aprovacgéo
Classificacao IGP Algarve Valor Atribuido para
analise estatistica
Suficiente Aprovado (10) 10

De qualidade Aprovado (11-12) 11,5
Boa Aprovado (13-14) 13,5
Muito boa Aprovado (15-16) 15,5
Elevada Aprovado (17-20) 18,5

Né&o se encontram representadas avaliagdes de insuficiente ou inferior devido ao fato
de os vinhos com notagcdo abaixo de suficiente ndo serem certificados passando

novamente a vinho apto a certificar.

3.2 Analise estatistica

A andlise estatistica dos dados incluiu, numa primeira fase, a descricdo dos dados
(estatistica descritiva e graficos) para cada um dos parametros em funcdo do ano de

producdo (2017-2020) e da cor (tinto, rosado, branco).

De modo a comparar os parametros de qualidade dos vinhos entre anos de producéo e
cores utilizou-se a analise de variancia ANOVA dois fatores e o teste post-hoc de
comparacao multiplas de Tukey. Previamente, foram analisados para cada pardmetro os
pressupostos relativos a normalidade dos dados (através do grafico de probabilidade
normal dos residuos) e homogeneidade das variancias (através do teste de Levene),
garantindo-se o pressuposto da independéncia pelo facto de os valores obtidos nesta

analise terem sido obtidos de forma aleatdria (Esteves, 2010).
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Complementarmente, foi realizada uma anélise de correlacdo, usando o coeficiente r
de Pearson, para avaliar o grau de associacdo entre parametros analisados para cada uma
das cores tinto, rosado e branco (Esteves, 2010).

Todas as analises estatisticas realizadas neste trabalho foram calculadas com uma
confianca de 95 % (logo, o nivel de significancia 0=0,05).

De modo a reduzir a dimensionalidade dos dados (i.e. n°® de variaveis) e tentar
esclarecer as inter-relagdes entre os parametros estudados e os fatores ano de producéo e
cor, inclusivamente de forma gréfica, utilizou-se a anélise de componentes principais
(PCA, na sigla em Inglés). Retiveram-se 0s componentes principais (PC) cuja
percentagem acumulada de variancia explicada foi de 80%, porque neste trabalho a
finalidade da PCA ¢ essencialmente descritiva, e consideraram-se relevantes os
componentes principais cujos valores proprios (eigenvalues) séo superiores a 1 (critério
de Kaiser) (Husson et al, 2012; Maroco, 2003). Em termos de aplicabilidade da PCA aos
dados, normalmente utilizam-se duas métricas: o teste de esfericidade de Bartlett e a
estatistica de Kaiser-Meyer-Olkin (KMO). O teste de esfericidade de Bartlett é realizado
para verificar se a técnica (neste caso a PCA) pode realmente reduzir os dados de maneira
significativa. A estatistica KMO pretende averiguar da adequacdo da PCA aos dados e

varia entre 0 e 1 (i.e., entre inadequada e adequada) (Field et al., 2012).

Representaram-se as varidveis (pardmetros) e os individuos (vinhos) em gréficos,
comumente designado biplot, cujos eixos sdo as componentes principais retidas. Nestes
gréficos, categorizaram-se os vinhos em funcdo da cor ou do ano de producdo e
representaram-se 0s respetivos centroides e elipses de 95% confianca. A PCA foi
realizada através das funcionalidades disponiveis no pacote FactoMiner (Sebastien Le,
2008) desenvolvido para o software livre para computacao estatistica e grafica R verséo
4.2.2.
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4. Resultados e Discussao

4.1 Dados estudados dos vinhos certificados IGP Algarve

A amostra representa a totalidade de vinhos com certificagéo aprovada para vinho IGP
Algarve tranquilo, no periodo estudado e corresponde a 570 vinhos identificados na tabela
3, por ano e cor, provenientes de 41 produtores. Desses vinhos 59 sdo relativos ao ano de
2017, 198 a 2018, 179 a 2019 e 134 a 2020.

N2 de vinhos certificados IGP Algarve
por ano de producao

300

200

o ."’//",//’/’._____——___—_-’-—“‘———____‘
0
2017 2018 2019 2020

Figura 9: N° de amostras certificadas entre 2019 e 2021 relativas aos anos de producao 2017 a 2020

Ao analisar a figura 9 e tabela 3, podemos verificar que nos anos de 2019 a 2021, o

maior nimero de amostras certificadas, sdo relativas ao ano de 2018.

Ao analisar o niumero de amostras de vinho tinto certificados dos anos de 2017 a
2020 podemos ver que ocorreu um aumento significativo do nimero de amostras

relativas ao ano de 2017 para o de 2018, e posterior reducéo.

Esta variacdo pode ser explicada pelo tempo de estdgio dos vinhos tintos, que por
norma, séo certificados num ano posterior ao ano de producao. Algo que pode também
contribuir para esta constatacéo € o facto dos produtores se estarem cada vez mais a
direcionar para os vinhos do ano de cor rosada e branca devido a sua maior procura no
mercado. Por este motivo os vinhos Branc-de-Noir ou branco de uvas tintas tém vindo a
ganhar maior representatividade, e o enxerto e plantacdo de parcelas de vinha com
castas brancas tém-se tornado mais comum de modo a ir ao encontro da procura no

mercado.
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Quando olhamos para os graficos do vinho rosado e branco, podemos verificar que o
namero de amostras de vinho de 2017 é muito reduzido devido ao facto destes vinhos
por norma certificados e consumidos no proprio, ano ou no ano seguinte, ndo estarem

sujeitos a um estagio tdo prolongado.

N¢ de vinhos certificados por cor

38,75%

20,16%

H Tinto Rosado Branco

Figura 10: N° de vinhos certificados por cor

Conforme podemos verificar na figura 10, o vinho de cor tinto representa a cor que
possui 0 maior nimero de amostras certificadas nos anos entre 2019 a 2021,
representando 41,1 % do total de amostras, seguido do vinho branco com 38,75 e rosado
com 20,16 %.

Tendo em conta o ponto de vista comercial e a falta de vinhos branco e rosados no
mercado, existe cada vez mais uma tendéncia para a producéo de vinhos rosados e brancos

na regido do Algarve.
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Figura 11 N° de vinhos certificados por ano de certificagdo de 2019 a 2021 e por cor

Quando verificamos o numero de amostras certificadas por ano, representado na figura
11, podemos verificar que existe um aumento significativo do ano de 2019 para 2020.
Nos anos de 2020 e 2021 encontram-se com um numero total de amostras certificadas

muito aproximado de 198 e 197 respetivamente.

Este aumento pode ser explicado pelos investimentos em novas plantagfes de vinha
que tém iniciado a producéo e sdo canalizadas para vinho com DO/IG. A vinda de novos

produtores para a regido e a consciencializacdo dos produtores da regido em canalizar as
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suas producdes para vinho certificado, porque lhes adiciona valor acrescentado. Estes
fatores tém vindo a influenciar o nimero de amostras certificadas na regido do Algarve

tendo sido notado um aumento na sua notoriedade e representatividade a nivel Nacional.

4.2 Parametros dos vinhos certificados como IGP Algarve

Os resultados obtidos dos boletins de certificagdo dos vinhos certificados como IGP
Algarve entre 2019 e 2021 relativamente a cada um dos parametros analisados titulo
alcoométrico volumétrico adquirido (TAVA), acidez total, acidez volatil, aclcares totais,
pH e notacdo sensorial encontram-se resumidos, em termos de média + desvio padrdo e

amplitude de resultados relativamente a cor na Tabela 5.

Tabela 5: Parametros analiticos fisico-quimicos e sensoriais dos vinhos IGP Algarve (médiatdesvio-
padrdo e amplitude, min.-méax.) por cor

Tintos Rosados Brancos
Parametro Média + Desvio Padrao
Amplitude (valor minimo-maximo)

Titulo alcoométrico 14,12+ 0,83 12,57+ 0,69 12,65+ 0,69
volumétrico adquirido 11,42-16,87 10,9 - 14,39 10,93 - 14,29
(% vol.)
Acidez total (g/L acido 52+0,76 5,54 + 0,86 5,73+0,88
tartarico) 3,65-8,12 3,92 - 8,35 3,58 - 9,22
Acidez volatil (g/L 0,71+0,17 0,37 +0,10 0,39 +0,16
acido acético) 0,25-1,2 0,2-0,64 02-1
Acucares totais (g/L) 1,37 £1,97 1,42 £1,99 1,07 £0,91

0,6-16,5 0,6-16,8 0,6 -6,8
pH 3,66 £0,17 3,32+£0,16 3,29 £0,17

3,13-4,32 2,91-3,71 2,79 -3,77
Notacao 12,12 + 1,09 11,86 + 1,02 12,39 + 1,06

10-15,5 10-13,5 10-13,5
n 259 106 205
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O mesmo apuramento foi realizado relativamente ao ano de producéo representado

na Tabela 6

Tabela 6: Parametros analiticos fisico-quimicos e sensoriais dos vinhos IGP Algarve (médiatdesvio-
padrdo e amplitude, min.-méax.) por ano de producéo

2017 2018 2019 2020
Parametro Média + Desvio Padrdo
Amplitude (valor minimo-maximo)

Titulo alcoométrico 14,23 +0,84 13,24+ 1,06 13,41+ 0,98 12,85+ 0,94
volumétrico 12,11- 16,16 10,93 - 16,56 10,9 - 16,87 11- 15,68
adquirido (% vol.)
Acidez total (g/L 4,91+ 0,55 5,25+ 0,73 5,64 + 0,81 5,78 + 0,97
acido tartarico) 3,68 —6,47 3,58 - 8,12 3,89 - 8,65 3,83-9,22
Acidez volatil (g/L 0,69+ 0,17 0,53+0,24 0,52+0,21 0,46 + 0,19
acido acético) 0,39-1,2 02-12 0,2-1,2 0,2-1,09
AcuUcares totais 1,43 £2,11 1,21+ 1,56 1,42 + 1,84 1,02 £ 0,96
(g/L) 0,6 — 15,60 0,6 - 16,5 0,6-16,8 0,6-6,9
pH 3,59+0,17 3,50+ 0,23 3,42 £ 0,26 3,41+0,23

3,14-3,91 3-4,32 2,79 - 4,07 2,91-4,15
Notacdo 12,25+ 1,01 12,18 + 1,06 12,06 + 1,06 12,26 + 1,17

10- 13,5 10- 15,5 10-15,5 10-13,5

n 59 198 179 134

A analise destes dados seré realizada no decorrer deste capitulo.
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4.2.1 Titulo alcoométrico volumétrico adquirido

Na figura 12 encontram-se representados os valores médios do teor alcoométrico

volumétrico adquirido (TAVA) por anos de producao de 2017 a 2020 e cor.

Médias Marginais Estimadas de TAVA

15,00 Ano

E2017
[ k]
Mz019
[H2020

10,00

500

Médias Marginais Estimadas

00

Brancao Rosado Tinto

Cor

Barras de erro: 95% Cl

Figura 12: Valor médio (xintervalos de confianca 95 %) do TAVA por ano de produc&o e cor

De acordo com a ANOVA (Tabela 7), ambos os fatores, ano e cor tém efeito
significativo sobre o TAVA, dito doutro modo, existem diferencas significativas no
TAVA entre anos de producéo e cor, dos vinhos (p<0,001). Todavia, ndo existe interacdo
entre os dois fatores, ano de producao e cor (p=0,302).
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Tabela 7: ANOVA dois fatores varidvel dependente TAVA

ANOVA dois fatores
Variavel dependente: TAVA
Soma dos
quadrados tipo Média

Fonte de Variacdo 1] df guadrada F Sig.
Modelo corrigido 338,578 11 30,780 57,935 ,000
Intersecédo 36568,307 1 36568,307 68830,694 ,000
Cor 153,643 2 76,822 144,598 ,000
Ano 13,349 3 4,450 8,376 ,000
Cor * Ano 3,843 6 ,640 1,205 ,302
Erro 296,454 558 ,631

Total 101525,384 570

Total corrigido 635,032 569

a. R quadrado = ,533 (R quadrado ajustado = 524)

No ano de 2017, os vinhos obtiveram, independentemente da cor, valores de
TAVA médios superiores aos dos outros anos 14,23 + 0,84 % vol.. Nos anos de 2018 e
de 2019, os valores médios foram semelhantes, 13,24 + 1,06 % vol. e de 13,41 + 0,98 %
vol.. Os vinhos produzidos em 2020 apresentaram 0 TAVA mais baixo, 12,85 + 0,94 %
vol. (Tabela 8). O ano de 2017 possui um valor superior de TAVA podendo ser justificado
pelo fato de incluir maioritariamente vinhos tintos na sua amostra com um periodo de
estagio mais perlongado que tendem a ser mais alcodlicos conforme é possivel verificar
na figura 12. A representatividade de vinhos tintos certificados entre o periodo de 2019 e
2021 é superior em termos proporcionais no ano de 2017 representando 83 % dos vinhos.

Isto podera ser explicado pelo facto de no processo de maturacdo dos vinhos
ocorrer a oxidacdo do etanol, com a formacéo do aldeido correspondente- o etanal — que
permite a formacéo de ligagOes entre as moléculas de antocianinas e as de taninos, dando
origem a um novo pigmento de cor mais intensa que a das antocianinas livres respetivas
(Cardoso, 2007).

E um facto de observag&o corrente que 0s vinhos mais ricos em cor e taninos s&o
vinhos de mais elevado teor alcodlico (Cardoso, 2007), sendo os vinhos de cor tinta os
gue possuem estas caracteristicas (mais taninos) devido a um tempo de maceragdo mais
perlongado a que por norma sao sujeitos (Ribereau-Gayon et al., 2006).

O facto do ano de 2017 ter sido um dos anos mais secos e de menor precipitagéo
desde 2007 (IPMA 1. P., 2021) (Apéndice A), podera ter tido influéncia na concentragéo
de acUcares que por sua vez deu origem a um TAVA genericamente mais elevado
(Ribereau-Gayon et al., 2006).
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Conforme é possivel observar nas tabelas 5 e 6 os valores do TAVA variaram
entre 10,9 % vol. e 16,87 % vol., tendo o valor mais elevado sido observado num vinho
de cor tinta de 2019 e o valor menor num vinho rosado de 2019.

Ao realizar o teste de comparacdo de médias de Tukey (Tabela 8) em func¢éo do
fator ano podemos verificar que os anos de producdo de 2017 e 2020 apresentam 0S
valores mais baixos e mais altos da analise realizada com valores médios de 14,23 + 0,84
% vol. e 12,85 £ 0,94 % vol. respetivamente.

Quando comparamos com os anos de 2020 os vinhos de cor tinta apresentam uma
propor¢cdo de 24 % dando origem a um valor de TAVA inferior, entrando em
concordancia os resultados obtidos com o facto de vinhos com maior valor de taninos na
sua composicgéo terem por tendéncia um valor mais elevado de TAVA.

Ao comparar os valores médios dos anos de 2019 e 2018 podemos verificar
através do teste de Tukey, que 0s mesmos sdo semelhantes.

Estando representado o periodo de certificagdo dos anos de 2019 a 2021 neste
trabalho podemos constatar que os produtores do Algarve tém tendéncia a certificar
vinhos rosados e brancos mais rapidamente do que os vinhos de cor tinta.

Neste contexto técnicas de vinificagdo, especialmente o tempo e a temperatura de
fermentacdo, o tempo de contacto com a pelicula (maceragdo), as leveduras e bactérias
utilizadas, o envelhecimento e o uso de agentes de clarificacdo, podem influenciar a
quantidade de resveratrol e de outros compostos fendlicos no vinho com propriedades
antioxidantes (Tralh&o, 2015), por norma, com maior presenga em vinhos tintos dando
origem a vinhos com possibilidade de realizacdo de um periodo de estdgio mais
prolongado.
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Tabela 8: Teste de comparagdo de médias Tukey relativo ao parametro TAVA fator Ano

TAVA
Tukey HSD#P<¢
Subconjunto

Ano N 1 2 3
2020 134 12,85
2018 198 13,24
2019 179 13,41
2017 59 14,23
Sig. 1,000 ,319 1,000

As médias para grupos em subconjuntos homogéneos séo
apresentados com base nas médias observadas.

O termo de erro € Média quadrada (Erro) = ,531.

a. Usa o tamanho médio da amostra harménica = 114,126.
b. Os tamanhos dos grupos séo desiguais. A média
harmdnica dos tamanhos dos grupos € usada. Os niveis
de erro do tipo | ndo sdo garantidos.

c. Alfa = ,05

Ao realizar a comparacdo de médias em funcdo do fator cor presente na tabela 9,
foi verificado que, os vinhos rosados e brancos apresentaram valores similares de 12,57
+ 0,69 % vol. e 12,65 + 0,69 % vol. respetivamente, diferenciados dos vinhos de cor tinta
14,12 £ 0,83 % vol. o que vai ao encontro do anteriormente exposto.

Tabela 9: Teste de comparacdo de médias Tukey relativo ao parametro TAVA fator cor

TAVA
Subconjunto
Cor N 1 2
Rosado 106 12,57
Branco 205 12,65
Tinto 259 14,12
Sig. ,582 1,000

As médias para grupos em subconjuntos homogéneos
sdo apresentados com base nas médias observadas.
O termo de erro € Média quadrada (Erro) = ,531.

a. Usa o tamanho médio da amostra harménica =
165.080.

b. Os tamanhos dos grupos sédo desiguais. A média
harmdnica dos tamanhos dos grupos é usada. Os
niveis de erro do tipo | ndo séo garantidos.

c. Alfa = ,05.
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4.2.2 Acidez total

Na figura 13 encontram-se representados os valores médios da acidez total por anos

de producéo de 2017 a 2020 e por cor.

Médias Marginais Estimadas da Acidez Total
Ano

E2017
W2018
W2019
M 2020

£,00
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Cor
Barras de erro; 95% CI

Figura 13: Valor médio (xintervalos de confianca 95 %) da acidez total por ano de produgdo e cor

Relativamente aos vinhos brancos podemos verificar que os vinhos com um periodo
de estagio maior, relativos ao ano de produgédo de 2017 e 2018, tém um valor médio de
acidez total inferior quando comparados com os dos restantes anos 2019 e 2020.

O mesmo se verifica com vinhos rosados e tintos, mas ndo de forma tdo expressiva,
mostrando um valor de acidez total mais elevada nos vinhos, que sdo mais rapidamente

certificados e com menor periodo de estagio.

O valor mais elevado foi verificado num vinho branco com 9,22 g/L de acido tartarico
relativo ao ano de 2020 (Tabela 6) e o valor mais reduzido foi verificado também num
vinho branco com 3,58 g/L de &cido tartarico relativo ao ano de 2018 (tabela 6).
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O valor medio obtido para os vinhos produzidos em 2017 apresenta um intervalo de
confianga superior aos restantes anos. Isto deve-se a amplitude dos valores obtidos e
menor numero de amostras certificadas relativas ao ano de produgdo, com maior
expressividade nos vinhos brancos e rosados, porque por norma tém um menor periodo

de estagio.

De acordo com a ANOVA (Tabela 10), ambos os fatores, ano e cor tém efeito
significativo sobre a acidez total, dito doutro modo, existem diferencas significativas na
acidez total entre anos de producao (p<0,001) e cor, dos vinhos (p=0,001). Todavia, ndo

existe interacao entre os dois fatores, ano de producdo e cor (p=0,064)

Tabela 10: ANOVA dois fatores variavel dependente Acidez total

ANOVA dois fatores
Variavel dependente: Acidez Total
Soma dos
quadrados tipo Média

Fonte de variacdo Il df quadrada F Sig.
Modelo corrigido 66,911a 11 6,083 9,872 ,000
Intersecao 6146,388 1 6146,388 9974,797 ,000
Cor 9,330 2 4,665 7,571 ,001
Ano 22,774 3 7,591 12,320 ,000
Cor * Ano 7,379 6 1,230 1,996 ,064
Erro 343,835 558 ,616

Total 17416,464 570

Total corrigido 410,746 569

a. R quadrado =,163 (R quadrado ajustado = ,146)

Ao verificar a tabela 11 relativa ao teste de comparacdo de médias constatamos que 0s
vinhos no ano de producéo de 2020 e 2019 tém valores médios similares de 5,64 + 0,81
g/L e 5,78 £ 0,97 g/L, expressos em acido tartarico e os anos de 2018 e 2017
significativamente inferiores de 5,25 + 0,73 g/L e 4,91 + 0,55 g/L é&cido tartarico

respetivamente.

A acidez total € proveniente das uvas, da fermentacdo alcodlica, das diversas
transformacoes sofridas pelo vinho e das corregbes de natureza tecnoldgica (Vieira,
2014). A acidez total do mosto que dara origem ao vinho diminui regularmente durante a
maturacdo, salvo se ocorrer uma concentracdo por desidratacdo das uvas. Durante a
maturacgdo o &cido tartarico por exemplo diminui, na auséncia de chuvas, podendo voltar

a subir, em periodo pluvioso (Cardoso, 2007) contrariamente aos agucares.
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Tendo sido o ano de 2017 um ano particular devido a seca e a baixos niveis de
pluviosidade (IPMA 1. P., 2021), pode ter tido influéncia, no valor significativamente
inferior, obtido nos vinhos relativos a este ano de produgéo.

E verificado que os vinhos certificados mais rapidamente relativos ao ano de producio
de 2020 e 2019 apresentam valores de acidez total mais elevada.

Tabela 11: Teste de comparacdo de médias Tukey relativo ao parametro acidez total fator Ano

Acidez Total
Tukey HSDab<¢

Subconjunto

Ano N 1 2 3
2017 59 4,91

2018 198 5,25

2019 179 5,64
2020 134 5,78
Sig. 1,000 1,000 ,551

As médias para grupos em subconjuntos homogéneos séo
apresentados com base nas médias observadas.

O termo de erro é Média quadrada (Erro) = ,616.

a. Usa o tamanho médio da amostra harménica = 114,126.
b. Os tamanhos dos grupos sdo desiguais. A média
harmonica dos tamanhos dos grupos é usada. Os niveis
de erro do tipo | ndo séo garantidos.

c. Alfa=,05

Quando realizamos o teste de comparacdo de médias relativamente ao parametro
acidez total em funcé@o do fator cor presente na tabela 12 verificamos que o0s vinhos
rosados e brancos apresentam valores similares de 5,54 + 0,86 e 5,73 + 0,88 g/L, quando

expresso em acido tartarico.
Ja o vinho tinto apresenta valores inferiores aos vinhos das restantes cores, com

um valor média de 5,22 + 0,76 g/L expresso em &cido tartarico oque esté de acordo com
0 anteriormente constatado.
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Tabela 12: Teste de comparacédo de médias Tukey relativo ao parametro acidez total fator cor

Acidez Total
Tukey HSD#P<¢

Subconjunto

Cor N 1 2
Tinto 259 5,22

Rosado 106 5,54
Branco 205 5,73
Sig. 1,000 ,089

As médias para grupos em subconjuntos
homogéneos sado apresentados com base nas
médias observadas.

O termo de erro € Média quadrada (Erro) = ,616.
a. Usa o tamanho médio da amostra harménica
= 165,080.

b. Os tamanhos dos grupos séo desiguais. A
média harmdnica dos tamanhos dos grupos é
usada. Os niveis de erro do tipo | ndo sédo
garantidos.

c. Alfa=,05

Ao realizar uma comparagdo com o estudo realizado pelo IVDP.IP em dezembro
de 2017 relativamente aos vinhos produzidos nos anos de 2008 a 2015 e certificados pelos
mesmos parametros, podemos ver que os valores médios obtidos foram de 5,1 para o
vinho tinto, 5,2 para o rosado e 5,6 g/L de &cido tartarico para o vinho de cor branca,
existindo uma aproximagéo de valores entre os vinhos rosados e tintos e ndo entre o
branco e os restantes em contraste com o observado para o0s vinhos do Algarve, no entanto
0 vinho tinto tem sempre a tendéncia a ter uma menor acidez e o branco maior em ambos
os casos (IVDP, 2017d).
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4.2.3 Acidez volatil

Na figura 14 encontram-se representados os valores médios da acidez volatil por anos

de producéo de 2017 a 2020 e por cor.

Médias Marginais Estimadas da Acidez Volatil

80 Ano

E2017
[ k]
W01
2020
60

Ao

Médias Marginais Estimadas

20

00

Brancao Rosado Tinto

Cor

Barras de erro: 95% CI

Figura 14: Valor médio (xintervalos de confianca 95 %) da acidez volatil por ano de producéo e cor

Relativamente ao pardmetro acidez volétil é possivel por observacdo da figura 14
constatar que os valores da acidez volatil sdo superiores nos vinhos tintos, algo de esperar
devido ao método de producdo dos mesmos que, por norma, envolve um periodo de

maceracdo superior a dos vinhos brancos e rosados e é submetido a fermentacdo

malolatica, que contribui igualmente para 0 aumento da acidez volatil.

O valor mais elevado observado foi detetado num vinho tinto com 1,2 g/L de acido
acético (limite legal) e o mais reduzido foi de 0,2 g/L de &cido acético em vinhos brancos

e rosados relativos ao limite minimo de detecdo do equipamento.

De acordo com a ANOVA (Tabela 13), ambos os fatores, ano e cor tém efeito

significativo sobre a acidez volatil, existindo diferencas significativas na acidez volatil
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entre anos de producéo (p=0,019) e cor dos vinhos (p<0,001). Existe uma interacao entre

0s dois fatores, ano de producéo e cor (p=0,041).

Tabela 13: ANOVA dois fatores variavel dependente Acidez volatil

ANOVA dois fatores

Variavel dependente: Acidez Volatil

Soma dos

quadrados tipo Média
Fonte de Variacdo Il df quadrada F Sig.
Modelo corrigido 15,302a 11 1,391 60,412 ,000
Intersecao 53,703 1 53,703 2332,128 ,000
Cor 6,704 2 3,352 145,557 ,000
Ano ,232 3 ,077 3,353 ,019
Cor * Ano ,305 6 ,051 2,207 ,041
Erro 12,849 558 ,023
Total 188,063 570
Total corrigido 28,152 569

a. R quadrado =,544 (R quadrado ajustado = ,535)

Ao verificar a tabela 14 relativa ao teste de comparacdo de médias constatamos que 0s
vinhos no ano de producédo de 2018 e 2019 tém valores médios similares de 0,53 + 0,24
g/L e 0,52 £ 0,21 g/L de acido acético, o ano de 2017 apresentou o valor mais elevado
de 0,69 + 0,17 g/L de acido acético e 2020 o valor mais reduzido de 0,46 + 0,19 g/L de
acido acetico.
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Tabela 14: Teste de comparagdo de médias Tukey relativo ao parametro acidez volatil fator Ano

Acidez Volatil
Tukey HSDab«c

Subconjunto

Ano N 1 2 3
2020 134 ,46

2019 179 ,52

2018 198 ,53

2017 59 ,69
Sig. 1,000 ,968 1,000

As médias para grupos em subconjuntos homogéneos séo
apresentados com base nas médias observadas.

O termo de erro € Média quadrada (Erro) =,23.

a. Usa o tamanho médio da amostra harménica =
114,126.

b. Os tamanhos dos grupos séo desiguais. A média
harménica dos tamanhos dos grupos € usada. Os niveis
de erro do tipo | ndo sdo garantidos.

c.Alfa=,05

Foi entdo realizado um teste de comparacfes mdltiplas relativamente ao fator cor
presente na tabela 15 onde foi verificado que os valores da acidez volatil para os vinhos
de cor rosada e branca s&o similares com valores de 0,37 + 0,10 g/L € 0,39 £ 0,16 g/L de
acido acético respetivamente, sendo o valor do vinho branco ligeiramente superior a do

vinho rosado.

Relativamente ao vinho tinto podemos verificar através deste teste que o seu valor
médio de 0,71 + 0,17 g/L expresso em &cido acético é substancialmente superior a dos

vinhos branco ou rosado.
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Tabela 15: Teste de comparacdo de médias Tukey relativo ao parametro acidez volatil fator cor

Acidez Volatil
Tukey HSDab<¢
Subconjuneto

Cor N 1 2
Rosado 106 37

Branco 205 ,39

Tinto 259 71
Sig. 413 1,000

As médias para grupos em subconjuntos
homogéneos séo apresentados com base nas
médias observadas.

O termo de erro é Média quadrada (Erro) = ,23.
a. Usa o tamanho médio da amostra harmdnica
= 165,086.

b. Os tamanhos dos grupos séo desiguais. A
média harmonica dos tamanhos dos grupos é
usada. Os niveis de erro do tipo | ndo sédo
garantidos.

c. Alfa=,05

A fermentacdo alcoodlica das uvas normalmente leva a formacédo de 0,2-0,3 g/l de
acidez volatil no vinho, sendo influenciada ainda pela presenca de oxigénio que promove

a formacao de &cido acético (Ribereau-Gayon et al., 2006).

E importante referir que os tintos normalmente necessitam de um maior tempo de
maturacdo antes do consumo. Essa etapa tem como objetivo melhorar as caracteristicas
sensoriais decorrentes das oxidacdes dos compostos fendlicos, deposicdo de parte dos
acidos e de inimeras outras reacdes lentas. A maturacdo desses vinhos pode envolver
estagios em madeira, 0 que resulta num contacto lento com o oxigénio e a consequente
elevacdo da acidez volatil (Vianna, 2020). Em conformidade com os resultados obtidos
neste trabalho, o esperado é que os vinhos tintos, com estagio, apresentem valores em
média mais altos (IVDP, 2017b).
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4.2.4 Acucares totais

Na figura 15 encontram-se representados os valores médios dos agucares totais por

anos de producdo de 2017 a 2020 e por cor.

Médias Marginais Estimadas de Agucares Totais
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Figural5: Valor médio (zintervalos de confianca 95 %) dos agUcares totais por ano de producao e cor

Ao analisar a figura 15 relativa aos agucares totais podemos verificar que os valores
dos intervalos de confianca sdo muito elevados indicando uma variagdo muito

representativa dos valores relativos a este parametro independentemente da cor e ano.

Os valores mais elevados relativamente a este parametro foram verificados num vinho
rosado de 2019 com 16,8 g/L, tendo o valor mais reduzido (0,6 g/L) sido observado em

vinhos das trés cores, devido a este ser o limite minimo quantificavel do equipamento.

Por observacdo do grafico e tendo em conta os valores dos intervalos de confianca
ndo nos € possivel tirar conclusdes quanto a evolugéo deste parametro em funcéo da cor

e do ano.

De acordo com a ANOVA (Tabela 16), ambos os fatores, ano e cor ndo tém efeito
significativo sobre os valores do parametro acgucares totais. N&o existindo diferencas
significativas nos acucares totais entre anos de producdo (p=0,07) e cor dos vinhos,
(p=0,182), existe interacdo entre os dois fatores, ano de producéo e cor (p=0,504).
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Tabela 16: ANOVA dois fatores varidvel dependente acUcares totais

ANOVA dois fatores

Variavel dependente: Agucares Totais

Soma dos

gquadrados tipo Média
Fonte de variacao 1] df quadrada F Sig.
Modelo corrigido 38,6092 11 3,510 1,354 ,191
Intersecédo 345,087 1 345,087 133,127 ,000
Cor 8,870 2 4,435 1,711 ,182
Ano 18,419 3 6,140 2,369 ,070
Cor * Ano 13,794 6 2,299 ,887 ,504
Erro 1446,425 558 2,592
Total 2381,920 570
Total Corrigido 1485,034 569

a. R quadrado = ,026 (R quadrado ajustado = ,007)

Devido aos fatores cor e ano nao terem efeito significativo o teste de comparacédo de

médias de Tukey néo foi realizado.
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4.2.5 pH

Na figura 16 encontram-se representados os valores médios do pH por anos de

producéo de 2017 a 2020 e por cor.
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Figura 16: Valor médio (xintervalos de confianca 95 %) de pH por ano de producéo e cor

Ao observar a figura 16, e comparando os valores obtidos nos trés anos podemos
verificar que os valores médios do pH tém uma reduzida variacdo em funcdo do ano,
sendo percetivel uma diferenca, quando comparamos cores, sendo o valor médio do pH

mais elevado nos vinhos tintos do que nos vinhos rosados e brancos.

Isto pode ser explicado pelo perfil dos vinhos rosados e brancos que por norma se
querem mais frescos e com maior acidez contribuindo para a diminui¢cdo do pH. Por
norma as vindimas no Algarve sdo iniciadas com as castas brancas de modo a

salvaguardar a acidez.

Os mostos e vinhos apresentam valores de pH compreendidos, normalmente, entre o0s
2,8 e 0s 3,9, podendo por vezes em determinadas regides atingir valores um pouco acima
de 4. Por norma os vinhos brancos, mais pobres em potassio, tém menor teor de acidos
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salificados, o que determina valores de pH mais baixos que o dos vinhos tintos (Cardoso,

2007). O valor mais elevado de pH verificado foi relativo a um vinho de cor tinta do ano

de 2018 com 4,32 e o valor mais baixo de um vinho branco do ano de 2019 com 2,79.

De acordo com a ANOVA (Tabela 17), ambos os fatores, ano e cor tém efeito

significativo sobre o pH, existindo diferencas significativas no pH entre anos de produgéo

(p=0,033) e cor dos vinhos (p<0,001). Existe interacdo entre os dois fatores, ano de

producdo e cor (p=0,497).

Tabela 17: ANOVA dois fatores variavel dependente pH

ANOVA dois fatores

Variavel dependente: pH

Soma dos

quadrados tipo Média dos
Fonte Il df guadrados F Sig.
Modelo corrigido 18,529a 11 1,684 61,531 ,000
Intersecao 2471,266 1 2471,266 90270,601 ,000
Cor 9,711 2 4,855 177,354 ,000
Ano 241 3 ,080 2,932 ,033
Cor * Ano ,147 6 ,025 ,896 ,497
Error 15,276 558 ,027
Total 6861,216 570
Total corrigido 33,805 569

a. R quadrado = ,548 (R quadrado ajustado = ,539)

Ao verificar a tabela 18 relativa ao teste de comparacdo de médias constatamos que 0s

vinhos no ano de producédo de 2020 e 2019 tém valores médios similares de 3,41 + 0,23

e 3,42 = 0,26 respetivamente, 0 ano de 2017 apresentou o valor mais elevado de 3,59 +

0,17, 0 ano de 2018 apresentou o valor medio de 3,50 £ 0,23.
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Tabela 18: Teste de comparacdo de médias Tukey relativo ao parametro pH fator Ano

pH

Tukey HSD#P<¢
Subconjunto

Ano N 1 2 3
2020 134 3,41
2019 179 3,42
2018 198 3,50
2017 59 3,59
Sig. ,895 1,000 1,000

As médias para grupos em subconjuntos homogéneos séo
apresentados com base nas médias observadas.

O termo de erro € Média quadrada (Erro) = ,27.

a. Usa o tamanho médio da amostra harménica = 114,126.
b. Os tamanhos dos grupos sé@o desiguais. A média
harmdnica dos tamanhos dos grupos € usada. Os niveis
de erro do tipo | ndo sdo garantidos.

c.Alfa=,05

Foi realizado um teste de comparac6es multiplas das médias relativamente ao fator cor
presente na tabela 19 onde foi verificado que os valores do pH para os vinhos de cor
rosada e branca sao similares com valores de 3,32 + 0,16 e 3,29 £ 0,17 respetivamente,

sendo o valor do vinho branco ligeiramente inferior ao do vinho rosado.
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Tabela 19: Teste de comparacdo de médias Tukey relativo ao parametro pH fator Cor

pH
Tukey HSDab¢

Subconjuneto
Cor N 1 2
Branco 205 3,29
Rosado 106 3,32
Tinto 259 3,66
Sig. ,128 1,000

As médias para grupos em subconjuntos
homogéneos sdo apresentados com base nas
médias observadas.

O termo de erro é Média quadrada (Erro) = ,027.
a. Usa o tamanho médio da amostra harménica
= 165,080.

b. Os tamanhos dos grupos séo desiguais. A
média harmbnica dos tamanhos dos grupos é
usada. Os niveis de erro do tipo | ndo sao
garantidos.

c. Alfa = ,05

Relativamente ao vinho tinto podemos verificar atraves deste teste que o seu valor

médio de 3,66 + 0,17 é superior ao dos vinhos rosados e brancos.
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4.2.6 Notacao sensorial

Na figura 17 encontram-se representados os valores médios da notagédo sensorial por

anos de producdo de 2017 a 2020 e por cor.
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Figura 17: Valor médio (xintervalos de confianca 95 %) da notagdo por ano de produgéo e cor

A figura 17 representa os valores médios da notagdo sensorial atribuida pela

camara de provadores por cor € ano e 0s respetivos intervalos de confianca.

Por observacdo da figura 17 ndo nos é possivel verificar uma evolugdo positiva ou
negativa relativamente aos valores medios da notacdo sensorial em relagcdo ao ano de

producéo.

Ao realizar o teste ANOVA (Tabela 20), o fator cor tem efeito significativo sobre
a notacdo sensorial, existindo diferencgas significativas na notacao entre as cores de vinho
(p=0,03), no entanto 0 mesmo ndo é verificado quanto ao ano, ndo tendo um efeito
significativo na notacdo sensorial atribuida (p=0,603), podemos verificar que existe

interacdo entre os dois fatores, ano de producéo e cor (p=0,709).
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Tabela 20: ANOVA dois fatores variavel dependente notagéo sensorial

ANOVA dois fatores

Variavel dependente: Notacéo

Soma dos

guadrados tipo Média
Fonte de Variacdo 1] df guadrada F Sig.
Modelo corrigido 28,9302 11 2,630 2,286 ,010
Intersecédo 30761,327 1 30761,327 26733,857 ,000
Cor 8,129 2 4,065 3,532 ,030
Ano 2,138 3 ,713 ,619 ,603
Cor * Ano 4,330 6 7122 ,627 , 709
Erro 642,063 558 1,151
Total 85095,500 570
Total corrigido 670,993 569

a. R quadrado =,043 (R quadrado ajustado =,024)

Devido ao fator ano néo ter efeito significativo o teste de comparacdo de médias de

Tukey néo foi realizado.

Ao realizar teste de comparagdes multiplas de médias relativamente ao fator cor
presente na tabela 21 verificou-se que os vinhos de cor rosada e tinta apresentam valores

médios similares de 11,86 + 1,02 e 12,15 + 1,12 respetivamente.

Ao comparar o valor do vinho tinto e branco (12,39 £ 1,06) verificamos que ocorre a

mesma situacao.
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Podemos ainda verificar que o valor médio dos vinhos brancos é o mais elevado,

seguido dos tintos e rosados.
Tabela 21: Teste de comparacdo de médias Tukey relativo ao parametro notagao sensorial fator Cor

Notacéo
Tukey HSD#P<¢

Subconjunto

Cor N 1 2
Rosado 106 11,86

Tinto 259 12,12 12,122
Branco 205 12,390
Sig. ,074 ,060

As médias para grupos em subconjuntos
homogéneos séo apresentados com base nas
médias observadas.

O termo de erro € Média quadrada (Erro) =
1,151.

a. Usa o tamanho médio da amostra harménica
= 165,080.

b. Os tamanhos dos grupos séo desiguais. A
média harménica dos tamanhos dos grupos é
usada. Os niveis de erro do tipo | ndo sédo

garantidos.

4.3. Correlacdo entre os parametros

Foi realizada uma anélise de correlacdo, usando o coeficiente r de Pearson, entre 0s
parametros relativamente a cada uma das cores de vinho tinto, rosado e branco, presentes
nas tabelas, 22, 23 e 24.

Ao realizar a analise de correlacdo entre os parametros analisados relativamente ao

vinho de cor tinta presente na tabela 22 é possivel constatar que:

- A acidez volétil e a acidez total tém uma relacdo inversamente proporcional, 0s
vinhos com maior acidez total tendem a ter uma acidez volatil inferior podendo ser
explicado pela dificuldade de desenvolvimento/contaminagéo de bactérias (acéticas ou
lticas) em meios acidos que vao contribuir para o aumento da acidez volatil (Afonso,
2017).

59



- O mesmo se verifica com o valor do pH, estando inversamente relacionado com a

acidez total

- Ao relacionar a acidez volatil com o valor do pH podemos ver que evoluem no
mesmo sentido, com o aumento do pH (vinho menos &cido) os valores da acidez volatil

tém tendéncia a aumentar.

- Relativamente aos agucares 0s mesmos tém uma relacdo direta com o valor do

TAVA, quanto maior a sua presenca maior o valor do TAVA.

Sendo o TAVA originado pela fermentacdo alcoolica dos acUcares e chegando 0s
vinhos tintos a valores mais elevados, podendo originar fermentacdes incompletas dos
acucares pela morte precoce das leveduras, dando origem a existéncia de uma relacao

entre um maior teor de agUcares e um valor de TAVA mais elevado.

Existe ainda uma correlacdo entre a notacdo sensorial e 0 TAVA de forma direta sendo
que a camara de provadores tem tendéncia a avaliar vinhos com maior TAVA com uma

avaliagéo superior.

Tabela 22: Correlagéo (coeficiente r de Pearson) entre os parametros de qualidade de vinhos tintos

r Acidez Acidez | AcuUcares Notacéo

total volatil totais pH TAVA sensorial

Acidez -

total

Acidez -0,138 -

volatil

Acucares -0,040 -0,067 -

totais

pH -0,561 0,333 -0,075 -

TAVA 0,072 0,096 0,240 -0,062 -

Notacéo -0,015 -0,032 0,042 0,016 0,316 -

sensorial

Legenda: os valores de r apresentados em negrito sdo significativos (p<0,05).

Relativamente aos vinhos rosados, ao analisar e correlacionar os parametros
presentes na tabela 23 verificou-se assim como nos vinhos tintos uma relagdo inversa

entre a acidez total e o pH.

Ao analisar os valores do TAVA e a acidez volatil verificou-se nos vinhos rosados
uma relacdo direta entre 0s mesmos. Isto pode ser explicado por micro oxida¢bes do

etanol presente no vinho que por influéncia de bactérias acéticas em contacto com o
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oxigénio podem levar a um aumento do acido acético no vinho (Ribereau-Gayon et al.,
2006), contudo mesmo ap6s periodos prolongados em depdsitos, que realizem micro
oxigenacbes do vinho, ndo podera ultrapassar o limite de 1,2 g de acido acético por litro.

Esta relagéo néo foi verificada para os vinhos de cor branca e tinta.

Tabela 23: Correlagéo (coeficiente r de Pearson) entre os pardmetros de qualidade de vinhos rosados

r Acidez Acidez | Acucares Notacdo
total volatil totais pH TAVA sensorial
Acidez -
total
Acidez -0,012 -
volatil
AcuUcares 0,029 -0,092 -
totais
pH -0,317 0,180 -0,075 -
TAVA -0,161 0,404 0,098 0,139 -
Notacéo -0,008 -0,036 -0,077 -0,116 -0,181 -
sensorial

Legenda: os valores de r apresentados em negrito sao significativos (p<0,05).

Relativamente aos vinhos brancos ao realizar a analise de correlagdo entre
parametros presente na tabela 24, podemos verificar, assim como no vinho de cor tinta e

rosada, uma relacdo inversamente proporcional entre o valor do pH e a acidez total.

Foi possivel verificar ainda uma correlacdo diretamente proporcional entre a
acidez total e o valor do TAVA relativamente aos vinhos de cor branca, algo que néo foi

verificado nos restantes.
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Relativamente ao parametro notacdo sensorial podemos constatar que a mesma é
inversamente proporcional ao valor do pH dando a entender que a camara de provadores
tém tendéncia a avaliar com uma melhor notagcdo sensorial os vinhos brancos com um
valor de pH mais elevado (menos acidos). Esta relacdo, no entanto ndo é verificada nos

vinhos rosados e tintos.

Tabela 24: Correlacdo (coeficiente r de Pearson) entre os pardmetros de qualidade de vinhos brancos

r Acidez Acidez | Acucares Notacdo

total volatil totais pH TAVA sensorial

Acidez -

total

Acidez 0,079 -

volatil

AcuUcares -0,074 -0,126 -

totais

pH -0,399 0,056 0,048 -

TAVA 0,168 0,057 0,044 -0,123 -

Notagéo 0,074 -0,127 -0,004 -0,14 0,069 -

sensorial

Legenda: os valores de r apresentados em negrito sao significativos (p<0,05).

4.4 Inter-relacOes entre parametros analisados ano producéo

e cor

Para analisar os dados numa abordagem multivariada, aplicou-se a analise de
componentes principais (PCA) aos resultados dos pardmetros fisico-quimicos e de
notacdo sensorial para os vinhos tintos, brancos e rosados produzidos no Algarve entre
2017 e 2021. As componentes principais 1 a 3 (PC1-PC3) apresentam valores proprios
(eigenvalues)>1 e, por isso, sdo consideradas relevantes de acordo com o critério de
Kaiser (Rodrigues, 2019), ainda que sejam as quatro primeiras componentes principais
(PC) retidas que explicam 88,4% da variancia e as primeiras trés apenas representarem

73,3 % conforme se observa na tabela 28.
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Tabela 25: Analise de componentes principais (PCA) aplicada aos parametros estudados nos vinhos tintos,
brancos e rosados produzidos entre 2017 e 2020

Componentes Valor proprio Percentagem da Percentagem acumulada
Variancia da variancia

Comp1 2,3158115 38,596859 38,59686

Comp 2 1,0702304 17,837173 56,43403

Comp 3 1,0103877 16,839796 73,27383

Comp 4 0,9086453 15,144088 88,41792

Comp 5 0,3965316 6,608860 95,02678

Comp 6 0,2983935 4,973224 100,

No caso dos dados em apreco, o teste de esfericidade de Bartlett produziu uma
estatistica y2=742,9, cujo valor-p<0,0001 (com 15 g.1.), por isso muito significativa, e a
estatistica KM0O=0,63, indica que a aplicacdo da PCA ¢ aceitavel, apesar de baixa (Field
etal., 2012).

Os contributos de cada uma das variaveis (parametros) relativamente a cada PC retido
encontram-se coligidos no apéndice (K). Para visualizar os resultados da PCA é comum
representarem-se as variaveis (parametros) e os individuos/casos (vinhos) num grafico
cujos eixos sdo as componentes principais (PC) retidas na PCA e comumente designados
“biplot” (figuras 18 e 19). Utilizou-se a cor do vinho (tinto, branco e rosado) como
variavel de categorizacdo. Por observacao da figura 18 e analise do PC1, que explica 38,6
% da variancia, podemos verificar que a variavel TAVA, acidez volatil e pH contribuem
positivamente e a acidez total negativamente. Podemos ainda observar que os vinhos de
cor tinta tém por norma um valor de TAVA, de acidez volatil e de pH superiores ao dos
brancos e rosados. Quanto aos vinhos brancos e rosados podemos verificar um valor de

acidez total superior a dos tintos.

63



Ao analisar o PC2 (figura 18), que representa 17,8 % da variancia verificou-se que a
notacao sensorial, 0s agucares totais, a acidez total, e 0 TAVA contribuem positivamente,
no entanto ao contrario do verificado na dimensdo 1 ndo nos é possivel verificar uma

diferenciacéo quanto as cores de vinho que contribuiram para tal.
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Figura 18: Biplots da PCA. Representam-se as componentes principais (Dim1 e Dim2) e as variaveis
(parametros) através de vetores coloridos em fungéo da contribuigdo (esq.) e os individuos (vinhos)
coloridos conforme a cor (centroide O e elipse de 95% de confianca) (dir.).
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Figura 19: PCA: Biplots da PCA. Representam-se as componentes principais (Dim3 e Dim4) e as
variaveis (parametros) através de vetores coloridos em funcdo da contribuicdo (esq.) e os individuos
(vinhos) coloridos conforme a cor (centroide O e elipse de 95% de confianca) (dir.).

Aparentemente, as diferencas entre cores do vinho (tinto vs. branco/rosado) sdo mais
claras para PC1-PC2 do que para PC3-PC4 representados na figura 19 correspondendo a

16,8 % e 15,1 % da variancia.
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A mesma estratégia de analise foi realizada utilizando o ano de producdo do vinho

(2017 a 2020) como variavel categorica (figuras 20 e 21).
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Figura 20: PCA: Biplots da PCA. Representam-se as componentes principais (Dim1 e Dim2) e as
variaveis (parametros) através de vetores coloridos em funcéo da contribuicdo (esq.) e os individuos
(vinhos) coloridos conforme o ano (centroide O e elipse de 95% de confianca) (dir.).
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Figura 21: Biplots da PCA. Representam-se as componentes principais (Dim3 e Dim4) e as variaveis

(paréametros) através de vetores coloridos em funcéo da contribuicdo (esq.) e os individuos (vinhos)
coloridos conforme o ano (centroide O e elipse de 95% de confianca) (dir.).

Neste caso, e observando o biplot na figura 20, o TAVA, a acidez total e pH
contribuem positivamente para PC1 enquanto os acUcares totais e a nota¢do sensorial
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contribuem positivamente para PC2. Aparentemente os vinhos produzidos em 2017
caracterizam-se pelo TAVA, pela acidez total e pelo pH mais elevado. Todavia, as
diferengas sdo pouco claras. No caso dos PC3 e PC4 representados na figura 21, também
ndo se observam diferencas de relevo entre anos de producéo. Estes resultados estdo em

linha com o que se obteve usando as ANOVA fatoriais.

5. Conclusoes

Com o aumento da notoriedade da regido do Algarve e afirmacdo da mesma com
vinhos de qualidade certificados, € relevante uma analise de modo a procurar entender e

facultar informagdes quanto a caracterizacdo dos vinhos nela produzidos.

Foram analisados neste estudo 570 vinhos certificados, relativos aos anos de
certificacdo de 2019 a 2021 e anos de producdo de 2017 a 2020 provenientes de 41
produtores, certificados pela CVA.

Com base no periodo de certificacdo estudado e a representatividade de amostras de
vinhos, por ano de producdo, verificou-se que neste periodo os produtores tiveram a
tendéncia de certificar vinhos rosados e brancos mais rapidamente do que os vinhos de

cor tinta.

Tendo a amostragem relativa ao ano de 2017 uma grande percentagem de vinhos tintos
em relag@o aos vinhos de outras cores, foi verificado para os diversos parametros uma
variacdo de resultados deste ano superior aos restantes, dando origem a desvios padrao e

intervalos de confianga superiores.

Realizou-se uma analise descritiva e anélise estatistica tendo sido possivel verificar
que relativamente ao parametro TAVA o vinho tinto possui um valor médio superior ao

dos vinhos brancos e rosados.

Podemos verificar, que no ano de 2017 foram obtidos os valores médios mais elevados,
devido a amostragem deste ano ser constituida na sua grande maioria por vinhos tintos,
que por norma tém um valor de TAVA superior, e provavelmente também pelo fato de

2017 ter sido um ano de seca severa, que igualmente influencia os resultados.
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Relativamente ao parametro acidez total foi constatado que os vinhos com um maior

periodo de estagio tendem a ter um valor de acidez inferior aos vinhos mais jovens.

Relativamente ao valor do TAVA, foi constatado através de uma analise de correlacéo
entre parametros, que para os vinhos de cor tinta, existe uma correlagdo no sentido
positivo entre a notagdo sensorial e o valor do TAVA, no entanto 0 mesmo ndo se
verificou nos vinhos brancos e rosados. O valor do TAVA apresenta ainda uma correlacao
positiva com os agucares totais nos vinhos tintos, com a acidez volatil nos vinhos rosados

e com a acidez total nos vinhos brancos.

Relativamente a acidez total foi constatado que o valor médio da acidez teve uma
tendéncia a diminuir em funcdo do ano de producéao, sendo mais elevada nos anos mais
recentes 2019/2020 (vinhos com menor tempo de estdgio e com maior proporcao de
rosados e brancos).

Foi concluido que a acidez total tem tendéncia a ser superior em vinhos de cor branca

e rosada.

Ao realizar uma analise de correlacdo em fungéo dos vinhos de cada cor foi constatado
que relativamente ao vinho tinto a acidez volatil e a acidez total ttm uma relacéo
inversamente proporcional, sendo que, vinhos com maior acidez total tendem a ter uma
acidez volatil menos significativa. O mesmo se verifica com o valor do pH estando, como
esperado, inversamente relacionado com a acidez total, sendo o0 mesmo verificado para
as trés cores de vinho. Podemos observar que nos vinhos brancos existe uma relacédo

diretamente proporcional entre o valor do TAVA e a acidez total.

Conclui-se que os valores da acidez volatil nos vinhos tintos tendem a ser
significativamente superiores aos brancos e rosados. Existe uma tendéncia para valores
superiores de acidez volatil em vinhos com o maior periodo de estagio, apresentando 0s

vinhos relativos ao ano de 2017, um valor médio mais elevado.

Para o vinho de cor tinta ao relacionar com o valor do pH a acidez volatil, podemos
ver que evoluem no mesmo sentido, sendo que, com 0 aumento do pH (vinho menos

acido) a acidez volatil tem tendéncia a aumentar.

Relativamente ao valor dos acucares totais ndo foi verificada significancia
relativamente aos parametros cor e ano analisados. Tendo sido detetado nos vinhos tintos

uma correlagédo positiva em fungéo do valor do TAVA.
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O valor de pH observado foi em média superior em vinhos com maior tempo de estagio
com tendéncia a serem observados valores superiores em vinhos tintos e valores inferiores

e similares em vinhos brancos e rosados.

Atraveés da correlacdo dos parametros constatou-se que para os vinhos de cor branca

existe uma relagdo inversa entre o valor de pH e a notagéo sensorial.

O valor da notacéo sensorial é significativamente influenciado pela cor, mas nao pelo

ano de producéo, existindo interagéo entre os dois fatores.

Os valores médios para a notacdo sensorial indicam que 0s vinhos brancos apresentam

uma melhor avaliacdo, seguidos dos tintos e por ultimo os vinhos de cor rosada.

Foi realizada uma analise PCA confirmando as constatacfes previamente realizadas,

permitindo uma observacéo generalizada dos resultados quanto ao ano e a cor.

6. Consideracdes finais

A continuacdo deste trabalho deverd abranger uma maior quantidade de anos de
producdo, pois verificou-se que o intervalo de trés anos de certificacdo é reduzido para
poder dar a conhecer o sentido de desenvolvimento dos vinhos produzidos no Algarve.
Este trabalho deu, portanto, origem a uma amostragem pouco representativa de vinhos de

cor rosada e branca nos anos de produc&o iniciais deste estudo, nomeadamente 2017.

A continuacdo deste trabalho ndo s6 no Algarve, mas também em outras regifes
permitiria comparar o desenvolvimento do vinho de cada regido de forma anual e por cor,
abrindo portas para uma melhor percecdo das caracteristicas especificas dos vinhos

produzidos em cada regiao.

A analise (complementar) dos dados recorrendo a metodologias de estatistica
multivariada, designadamente, andlise discriminante (DA) e anélise fatorial multivariada
(MFA) (Husson&Pageés, 2010; Maroco, 2003) que nao foi possivel realizar em tempo
atil, permitiria esclarecer as inter-relacdes entre variaveis relativas as caracteristicas

fisico-quimicas e sensoriais dos vinhos, considerando os anos de producéo e as cores.
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Foram colocados em apéndice B, C, D, E, F e G a analise dos residuos, tendo sido
constatado que existe qualidade na analise estatistica ndo se tendo, em alguns casos,
verificado os pressupostos, mas confirmou-se que a ANOVA ¢é robusta a esses desvios.

As correlagOes realizadas relativas a cada uma das cores de vinho estudadas, tinto,
rosado e branco encontram-se representadas nos apéndices H, | e J.
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8. Apéndice

8.1 Apéndice (A)
(IPMA, 2022)

Desvio dos valores médios anuais das temperaturas minimas e maximas do ar em Portugal continental em relagdo a normal 1971-2000
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Fonte: IPMA, 2021
Levene's Test of Equality of Error Variances?P
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
TA Based on Mean 1,352 11 558 ,192
VA Based on Median 1,339 11 558 ,199
Based on Median and 1,339 11 521,48 ,199
with adjusted df 2
Based on trimmed mean 1,346 11 558 , 195

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across
groups.
a. Dependent variable: TAVA

b. Design: Intercept + Cor + Ano + Cor * Ano
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Modified Breusch-Pagan Test for
Heteroskedasticity2b.
Chi-Square df Sig.

6,094 1 ,014

a. Dependent variable: TAVA

b. Tests the null hypothesis that the variance of the
errors does not depend on the values of the independent
variables.

c. Predicted values from design: Intercept + Cor +

Ano + Cor * Ano

Multiple Comparisons
Dependent Variable: TAVA

Tukey HSD
95% Confidence Interval
Mean Std. Lower Upper
(I) Cor (J) Cor Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
Branc Rosad ,0796 ,08720 ,632 -,1253 ,2845
0
Tinto -1,4654" ,06814 ,000 -1,6255 -1,3052
Rosad Branc -,0796 ,08720 ,632 -,2845 ,1253
0
Tinto -1,5450" ,08404 ,000 -1,7425 -1,3475
Tinto Branc 1,4654" ,06814 ,000 1,3052 1,6255
0
Rosad 1,5450" ,08404 ,000 1,3475 1,7425
0

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,531.

*. The mean difference is significant at the ,05 level.
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Multiple Comparisons
Dependent Variable: TAVA

Tukey HSD
95% Confidence Interval
() J) Mean Std. Lower Upper
Ano Ano Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
2017 2018 ,9892" ,10811 ,000 , 7107 1,2678
2019 ,8242" ,10942 ,000 ,5422 1,1061
2020 1,3857" ,11388 ,000 1,0923 1,6792
2018 2017 -,9892" ,10811 ,000 -1,2678 -, 7107
2019 -,1651 ,07517 ,126 -,3588 ,0286
2020 ,3965" ,08154 ,000 ,1864 ,6066
2019 2017 -,8242" ,10942 ,000 -1,1061 -,5422
2018 ,1651 ,07517 ,126 -,0286 ,3588
2020 ,5616" ,08326 ,000 ,3470 ,7761
2020 2017 -1,3857" ,11388 ,000 -1,6792 -1,0923
2018 -,3965" ,08154 ,000 -,6066 -,1864
2019 -,5616" ,08326 ,000 -, 7761 -,3470

Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = ,531.

*. The mean difference is significant at the ,05 level.

Normal Q-Q Plot of Standardized Residual for TAVA
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8.3 Apéndice (C)

Levene's Test of Equality of Error Variances?®

Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Acidez Based on Mean 2,936 11 558 ,001
Total Based on Median 2,872 11 558 ,001
Based on Median and 2,872 11 493,33 ,001
with adjusted df 2
Based on trimmed mean 2,946 11 558 ,001

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across groups.
a. Dependent variable: Acidez Total

b. Design: Intercept + Cor + Ano + Cor * Ano

Modified Breusch-Pagan Test for
Heteroskedasticity2b.c

Chi-Square df Sig.

15,784 1 ,000

a. Dependent variable: Acidez Total

b. Tests the null hypothesis that the variance of the
errors does not depend on the values of the independent
variables.

c. Predicted values from design: Intercept + Cor +

Ano + Cor * Ano



Multiple Comparisons

Dependent Variable: Acidez Total

Tukey HSD
95% Confidence Interval
Mean Std. Lower Upper
(I) Cor (J) Cor Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
Branc Rosad ,1822 ,09391 ,128 -,0384 ,4029
0 0
Tinto ,5068" ,07338 ,000 ,3344 ,6793
Rosad Branc -,1822 ,09391 ,128 -,4029 ,0384
0 0
Tinto ,3246" ,09051 ,001 ,1119 ,5373
Tinto Branc -,5068" ,07338 ,000 -,6793 -,3344
0
Rosad -,3246" ,09051 ,001 -,56373 -,1119
0

Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = ,616.

*. The mean difference is significant at the ,05 level.

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Acidez Total

Tukey HSD
95% Confidence Interval
0] J) Mean Std. Lower Upper
Ano Ano Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
2017 2018 -,3408" ,11643 ,019 -,6408 -,0408
2019 -,7299" ,11784 ,000 -1,0336 -,4263
2020 -,8670" ,12265 ,000 -1,1830 -,6510
2018 2017 ,3408" ,11643 ,019 ,0408 ,6408
2019 -,3891" ,08096 ,000 -,56978 -,1805
2020 -,5262" ,08781 ,000 -, 7525 -,3000
2019 2017 ,7299" ,11784 ,000 4263 1,0336
2018 ,3891" ,08096 ,000 ,1805 ,5978
2020 -,1371 ,08967 421 -,3681 ,0940
2020 2017 ,8670" ,12265 ,000 ,5510 1,1830
2018 ,5262" ,08781 ,000 ,3000 ,7525
2019 , 1371 ,08967 421 -,0940 ,3681

Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = ,616.

*. The mean difference is significant at the ,05 level.
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Normal Q-Q Plot of Standardized Residual for AcidezTotal
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8.4 Apéndice (D)

Levene's Test of Equality of Error Variances?®

Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Acidez Based on Mean 2,635 11 558 ,003
Volatil Based on Median 2,317 11 558 ,009
Based on Median and 2,317 11 501,52 ,009
with adjusted df
Based on trimmed mean 2,518 11 558 ,004

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across groups.

a. Dependent variable: Acidez Volatil

b. Design: Intercept + Cor + Ano + Cor * Ano

Modified Breusch-Pagan Test for
Heteroskedasticityb.c
Chi-Square df Sig.

5,775 1 ,016

a. Dependent variable: Acidez Volatil

b. Tests the null hypothesis that the variance of the
errors does not depend on the values of the independent
variables.

c. Predicted values from design: Intercept + Cor +

Ano + Cor * Ano
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Multiple Comparisons

Dependent Variable: Acidez Volatil

Tukey HSD
95% Confidence Interval
Mean Std. Lower Upper
(I) Cor (J) Cor Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
Branc Rosad ,0212 ,01815 472 -,0214 ,0639
0 0
Tinto -,3167" ,01419 ,000 -,3500 -,2834
Rosad Branc -,0212 ,01815 472 -,0639 ,0214
0 0
Tinto -,3379" ,01750 ,000 -,3790 -,2968
Tinto Branc ,3167" ,01419 ,000 ,2834 ,3500
0
Rosad ,3379" ,01750 ,000 ,2968 ,3790
0

Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = ,023.

*. The mean difference is significant at the ,05 level.

Multiple Comparisons
Dependent Variable: Acidez Volatil

Tukey HSD
95% Confidence Interval
0] (@) Mean Std. Lower Upper
Ano Ano Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
2017 2018 ,1556" ,02251 ,000 ,0976 ,2135
2019 ,1647" ,02278 ,000 ,1060 ,2234
2020 ,2299" ,02371 ,000 ,1688 ,2910
2018 2017 -,1556" ,02251 ,000 -,2135 -,0976
2019 ,0092 ,01565 ,936 -,0311 ,0495
2020 ,0744" ,01697 ,000 ,0306 ,1181
2019 2017 -,1647" ,02278 ,000 -,2234 -,1060
2018 -,0092 ,01565 ,936 -,0495 ,0311
2020 ,0652" ,01733 ,001 ,0205 ,1099
2020 2017 -,2299" ,02371 ,000 -,2910 -,1688
2018 -,0744" ,01697 ,000 -,1181 -,0306
2019 -,0652" ,01733 ,001 -,1099 -,0205

Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = ,023.

*. The mean difference is significant at the ,05 level.
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Normal Q-Q Plot of Standardized Residual for AcidezVolatil
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8.5 Apéndice (E)

Levene's Test of Equality of Error Variances?®

Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Aclcares Based on Mean 3,243 11 558 ,000
Totais Based on Median 1,344 11 558 ,196
Based on Median and 1,344 11 319,48 ,199
with adjusted df
Based on trimmed mean 2,162 11 558 ,015

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across groups.

a. Dependent variable: Agucares Totais

b. Design: Intercept + Cor + Ano + Cor * Ano

Modified Breusch-Pagan Test for
Heteroskedasticity2b.c
Chi-Square df Sig.

8,493 1 ,004

a. Dependent variable: Acucares Totais

b. Tests the null hypothesis that the variance of the
errors does not depend on the values of the independent
variables.

c. Predicted values from design: Intercept + Cor +

Ano + Cor * Ano

Modified Breusch-Pagan Test for
Heteroskedasticity2P<c
Chi-Square df Sig.

8,493 1 ,004

a. Dependent variable: Aclcares Totais

b. Tests the null hypothesis that the variance of the
errors does not depend on the values of the independent
variables.

c. Predicted values from design: Intercept + Cor +

Ano + Cor * Ano
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Multiple Comparisons

Dependent Variable: Acucares Totais

Tukey HSD
95% Confidence Interval
Mean Std. Lower Upper
(I) Cor (J) Cor Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
Branc Rosad -,347 ,1926 ,169 -,800 ,105
0 0
Tinto -,268 ,1505 ,176 -,622 ,085
Rosad Branc 347 ,1926 ,169 -,105 ,800
0 0
Tinto ,079 ,1856 ,905 -,357 ,515
Tinto Branc ,268 ,1505 ,176 -,085 ,622
0
Rosad -,079 ,1856 ,905 -,515 ,357
0

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 2,592.

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Acucares Totais

Tukey HSD
95% Confidence Interval
0] (@) Mean Std. Lower Upper
Ano Ano Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
2017 2018 221 ,2388 ,791 -,394 ,836
2019 ,008 2417 1,000 -,615 ,631
2020 412 ,2516 ,359 -,236 1,060
2018 2017 -,221 ,2388 , 791 -,836 ,394
2019 -,213 ,1661 ,575 -,641 ,215
2020 ,191 ,1801 , 714 -,273 ,655
2019 2017 -,008 2417 1,000 -,631 ,615
2018 ,213 ,1661 ,575 -,215 ,641
2020 ,404 ,1839 ,126 -,070 ,878
2020 2017 -,412 ,2516 ,359 -1,060 ,236
2018 -,191 ,1801 714 -,655 ,273
2019 -,404 ,1839 ,126 -,878 ,070

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 2,592.



Normal Q-Q Plot of Standardized Residual for AgucaresTotais
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8.6 Apéndice (F)

Levene's Test of Equality of Error Variances?®

Levene
Statistic dfl df2 Sig.
pH Based on Mean 1,158 11 558 ,314
Based on Median 1,092 11 558 ,365
Based on Median and 1,092 11 530,00 ,366
with adjusted df 7
Based on trimmed mean 1,146 11 558 ,323

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across
groups.
a. Dependent variable: pH

b. Design: Intercept + Cor + Ano + Cor * Ano

Modified Breusch-Pagan Test for
Heteroskedasticityb.c

Chi-Square df Sig.

,130 1 719

a. Dependent variable: pH

b. Tests the null hypothesis that the variance of the
errors does not depend on the values of the independent
variables.

c. Predicted values from design: Intercept + Cor +

Ano + Cor * Ano

Multiple Comparisons
Dependent Variable: pH

Tukey HSD
95% Confidence Interval
Mean Std. Lower Upper
(I) Cor (J) Cor Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
Branc Rosad -,0354 ,01979 174 -,0819 ,0111
o) 0
Tinto -,3694" ,01547 ,000 -,4057 -,3330
Rosad Branc ,0354 ,01979 174 -,0111 ,0819
o) 0
Tinto -,3340" ,01908 ,000 -,3788 -,2891
Tinto Branc ,3694" ,01547 ,000 ,3330 ,4057
0
Rosad ,3340" ,01908 ,000 ,2891 ,3788




Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,027.

*. The mean difference is significant at the ,05 level.

Multiple Comparisons
Dependent Variable: pH

Tukey HSD
95% Confidence Interval
0] ) Mean Std. Lower Upper
Ano Ano Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
2017 2018 ,0942" ,02454 ,001 ,0310 ,1575
2019 ,1704" ,02484 ,000 , 1064 ,2344
2020 ,1858" ,02585 ,000 ,1192 ,2525
2018 2017 -,0942" ,02454 ,001 -, 1575 -,0310
2019 ,0762" ,01706 ,000 ,0322 ,1201
2020 ,0916" ,01851 ,000 ,0439 ,1393
2019 2017 -,1704" ,02484 ,000 -,2344 -,1064
2018 -,0762" ,01706 ,000 -,1201 -,0322
2020 ,0154 ,01890 ,846 -,0333 ,0642
2020 2017 -,1858" ,02585 ,000 -,2525 -,1192
2018 -,0916" ,01851 ,000 -,1393 -,0439
2019 -,0154 ,01890 ,846 -,0642 ,0333

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = ,027.

*. The mean difference is significant at the ,05 level.

Expected Normal Value

Normal Q-Q Plot of Standardized Residual for pH
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8.7 Apéndice (G)

Levene's Test of Equality of Error Variances?P

Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Notaca Based on Mean 3,883 11 558 ,000
0 Based on Median 1,021 11 558 ,426
Based on Median and 1,021 11 542,63 ,426
with adjusted df 8
Based on trimmed mean 4,097 11 558 ,000

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across
groups.
a. Dependent variable: Notag&o

b. Design: Intercept + Cor + Ano + Cor * Ano

Modified Breusch-Pagan Test for
Heteroskedasticity2Pc

Chi-Square df Sig.

,005 1 ,946

a. Dependent variable: Notacé@o

b. Tests the null hypothesis that the variance of the
errors does not depend on the values of the independent
variables.

c. Predicted values from design: Intercept + Cor +

Ano + Cor * Ano

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Notacao

Tukey HSD
95% Confidence Interval
Mean Std. Lower Upper
() Cor (J) Cor Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
Branc Rosad 527" ,1283 ,000 ,225 ,829
o 0
Tinto ,269" ,1003 ,021 ,033 ,504
Rosad Branc -,527" ,1283 ,000 -,829 -,225
o 0
Tinto -,258 ,1237 ,093 -,549 ,032
Tinto Branc -,269" ,1003 ,021 -,504 -,033
0
Rosad ,258 ,1237 ,093 -,032 ,549




Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = 1,151.

*. The mean difference is significant at the ,05 level.

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Notacdo

Tukey HSD
95% Confidence Interval
0] ) Mean Std. Lower Upper
Ano Ano Difference (I-J)  Error Sig. Bound Bound
2017 2018 ,070 ,1591 ,972 -,340 ,480
2019 ,193 ,1610 ,629 -,222 ,608
2020 -,003 ,1676 1,000 -,435 ,429
2018 2017 -,070 ,1591 ,972 -,480 ,340
2019 ,123 ,1106 ,683 -,162 ,408
2020 -,073 ,1200 ,929 -,382 ,236
2019 2017 -,193 ,1610 ,629 -,608 ,222
2018 -,123 ,1106 ,683 -,408 ,162
2020 -,196 ,1225 ,380 -,512 ,120
2020 2017 ,003 ,1676 1,000 -,429 ,435
2018 ,073 ,1200 ,929 -,236 ,382
2019 ,196 ,1225 ,380 -,120 ,512

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = 1,151.

Normal Q-Q Plot of Standardized Residual for Notagéo
4
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8.8 Apéndice (H)

Correlation Tintos

Acidez Acidez Acucares
Ano Total \olatil Totais pH TAVA Notacao

Ano Pearson Correlation 1 1230 -,100 -,044 ,023 -,161™ -,076
Sig. (2-tailed) ,000 ,108 ,480 ,715 ,009 ,220

N 259 259 259 259 259 259 259

Acidez Total Pearson Correlation 1230 1 -,138" -,040 -,561" 072 -,015
Sig. (2-tailed) ,000 ,026 521 ,000 247 815

N 259 259 259 259 259 259 259

Acidez Volatil Pearson Correlation -,100 -,138" 1 -,067 333" 096 -,032
Sig. (2-tailed) ,108 ,026 ,282 ,000 ,124 ,613

N 259 259 259 259 259 259 259

Acucares Totais Pearson Correlation -,044 -,040 -,067 1 -,075 ,240™ ,042
Sig. (2-tailed) ,480 ,521 ,282 ,227 ,000 ,501

N 259 259 259 259 259 259 259

pH Pearson Correlation ,023 -,561" ,333" -,075 1 -,062 ,016

Sig. (2-tailed) , 715 ,000 ,000 ,227 ,324 ,802

N 259 259 259 259 259 259 259
TAVA Pearson Correlation -,161" ,072 ,096 ,240™ -,062 1 ,316"
Sig. (2-tailed) ,009 247 ,124 ,000 324 ,000

N 259 259 259 259 259 259 259

Notacdo Pearson Correlation -,076 -,015 -,032 ,042 ,016 ,316™ 1
Sig. (2-tailed) ,220 ,815 ,613 ,501 ,802 ,000
N 259 259 259 259 259 259 259

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
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8.9 Apéndice (1)

Correlation Roses

Acucares
Acidez Total  Acidez Volatil Totais PH TAVA Motagdo
Acidez Total Pearson Correlation 1 =012 029 -,31?“ - 161 -008
Sig. (2-tailed) 4oz 770 001 100 32
I 106 106 106 106 106 106
Acidez Volatil Pearson Caorrelation -012 1 -092 180 ,404“ -,036
Sig. (2-tailed) 802 345 065 000 715
M 106 106 106 106 106 106
Acucares Totais  Pearson Correlation 029 -,0a2 1 - 075 0ag =077
Sig. (2-tailed) 770 346 445 316 433
I 106 106 106 106 106 106
pH Pearson Correlation ST 1ED -075 1 139 - 116
Sig. (2-tailed) 0o 065 445 1566 235
M 106 106 106 106 106 106
TAVA Pearson Correlation - 161 404" 098 139 1 -181
Sig. (2-tailed) 100 000 316 156 063
M 106 106 106 106 106 106
MNotagdo Pearson Correlation -008 - 036 - 077 - 116 -181 1
Sig. (2-tailed) 932 715 433 235 063
M 106 106 106 106 106 106

** Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
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8.10 Apéndice (J)

Correlation Brancos

Acucares
Acidez Total | Acidez Volatil Totais pH TAVA MNotagdo
Acidez Total Pearson Correlation 1 078 074  -3099" 168" 074
Sig. (2-tailed) 259 289 000 016 280
I 205 205 205 205 205 205
Acidez Volatil Pearson Correlation 079 1 -126 056 057 -127
Sig. (2-tailed) 259 071 A28 420 070
M 2058 2058 2058 2058 205 205
Agucares Totais  Pearson Correlation -074 - 126 1 048 044 -004
Sig. (2-tailed) 289 071 481 531 G55
I 205 205 205 205 205 205
PH Pearson Correlation -399” 056 048 1 -123 - 140
Sig. (2-tailed) 000 429 401 078 046
I 205 205 205 205 205 205
TAVA Pearson Correlation 168" 057 044 -123 1 069
Sig. (2-tailed) 016 420 531 078 327
I 205 205 205 205 2045 205
MNotagdo Pearson Correlation 074 =127 -004 -1 40" 069 1
Sig. (2-tailed) ,280 70 55 046 327
I 205 205 205 205 205 205

** Caorrelation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

* Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
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8.11 Apéndice (K)

Link between t
PC1

pH
AcidezVolatil
TAVA
AcgucaresT otais
AcidezTotal

Link between t
PC2

Notacdo
AcucaresTotais
TAVA
AcidezTotal

pH

Link between t
PC3

Notacdo
AcidezVolatil
AcidezTotal
AcucaresTotais

Link between t
pPC4

AcidezTotal
AcidezVolatil
TAVA

pH

Notacdo

he variable a nd the continuous
correlation p.value
0,87648834 1,81E-182
0,82737565 2,01E-144
0,7469841 9,01E-103
0,09216772 2,78E-02
-0,5401911 1,71E-44
he variable and the continuous
correlation p.value
0,7400158 6,56E-100
0,4886118 1,54E-35
0,3933141 1,58E-22
0,3270763 1,12E-15
-0,147371 4 16E-04

he variable a

variables (R-square)

variables (R-square)

nd the continuous variables (R-square)

correlation p.value
0,4739901 2,89E-33
0,1602572 1,22E-04
0,1587163 1,42E-04
-0,8553414 2,30E-164
he variable and the continuous
correlation p.value
0,7186559 1,11E-91
0,3036437 1,27E-13
0,2746205 2,54E-11
-0,108051 9,83E-03
-0,4581945 6,25E-31

variables (R-square)
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