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Resumo

A cor dos vinhos tintos € um dos atributos mais importantes na avaliacdo das suas caracte-
risticas organolépticas, constituindo um parametro de qualidade. Como indicativo de qualida-
de pode inibir ou induzir o consumo. O consumidor espera determinadas caracteristicas cro-
maticas em funcio do produto adquirido.

O objectivo deste trabalho foi estudar o efeito do “terroir”, do porta-enxerto e do ano de vin-
dima nas caracteristicas cromaticas de vinhos produzidos a partir de uvas das castas Vinhao
e Amaral. Para tal, recolheram-se uvas das duas castas em dois locais diferentes na Regiao
dos Vinhos Verdes (Amarante e Ponte de Lima) e enxertadas em dois porta-enxertos (161-
49C e 1103P), as quais foram vinificadas de forma tradicional. Para caracterizagao da cor
foram determinados os indices de Sudraud, de Glories e de Roubert, e ainda os parametros
colorimétricos dos sistemas CIE 1931 (Y, X, y) e CIELAB. Todos os vinhos foram submetidos
a uma prova organoléptica. Foram também comparados e correlacionados os diversos valo-
res obtidos. Foi possivel diferenciar os vinhos das duas castas.
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1. Introdugao

A cor € um parametro de qualidade de qualquer alimento. Ela € um atributo muito impor-
tante para avaliar a qualidade dos vinhos. Através dela pode-se ter uma ideia da idade, da
evolucao no tempo e também de possiveis defeitos existentes no vinho. A cor pode influen-
ciar significativamente a apreciacdo do aroma e do gosto do produto, com uma forte partici-
pacao na apreciacao global (Cristensen, 1983). A suposig¢ao da existéncia de ilusao percepti-
va entre o odor e a cor foi confirmada por uma experiéncia psicofisica. Um vinho branco arti-
ficialmente colorido de vermelho foi descrito olfacticamente como vinho tinto por um painel de
54 provadores (Morrot et al., 2001).

A composi¢cao de um vinho e como tal a sua cor depende de variadissimos factores.
Genericamente comega na planta (casta e porta-enxerto), a qual é influenciada pelos facto-
res ambientais (clima e solo) e pela tecnologia viticola. Por fim a tecnologia enoldgica ira
produzir o produto final, o vinho, que exprimira o efeito de todos estes factores.

Varios métodos tém sido utilizados na determinagdo das caracteristicas cromaticas dos
vinhos. Uns utilizam somente duas a trés medidas de transmiténcia (absorvancia) relativas a
comprimentos de onda significativos do vinho. Estdo neste caso os indices de Sudraut, de
Glories e de Roubert (Sudraut, 1958; Roubert, 1977; Glories, 1984). Outros utilizam os sis-
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temas de cor estabelecidos pela C.I.E. (Comission Internationale d'Eclairage), nomeadamen-
te o ClExyz e o CIELAB que tém sido usados por varios autores em publicacdes sobre a cor
de vinhos (Alvarez et al., 1995; Iniguez et al., 1995; Mélendez et al., 2001; Pérez-Magaririo e
Gonzalez-Sanjosé, 2003; Salinas et al., 2003; Sun et al., 2001).

Este trabalho consistiu no estudo das caracteristicas cromaticas de vinhos de duas castas
tintas (Amaral e Vinhdo) da Regido dos Vinhos Verdes. Também se estudou o efeito do
complexo de enxertia, do local de amostragem e ano de vindima nas referidas caracteristi-
cas.

2. Material e métodos

Foram analisados 20 vinhos produzidos de forma tradicional, com uvas de duas castas
tintas recomendadas na Regido dos Vinhos Verdes (Amaral e Vinh&o) e referentes a trés
anos consecutivos. As uvas de ambas as castas foram recolhidas em duas sub-regides
(Amarante e Lima) sendo cada casta enxertada com dois porta-enxertos (161-49C e 1103P).
A nomenclatura atribuida a cada amostra encontra-se na Tabela 1. As amostras foram anali-
sadas nove meses apos a vinificagao e foram efectuadas trés repeticées por analise.

Tabela 1: Nomenclatura das amostras

Vinho Amaral Local, Porta-enxerto, Ano Vinho Vinhao Local, Porta-enxerto, Ano
1 Amarante, 161-49, 2001 10 Amarante, 161-49, 2001
2 Amarante, 1103-P, 2001 11 Amarante, 1103-P, 2001
3 Ponte de Lima, 161-49, 2001 12 Ponte de Lima, 161-49, 2001
4 Ponte de Lima, 1103-P, 2001 13 Ponte de Lima, 1103-P, 2001
5 Amarante, 161-49, 2002 14 Amarante, 161-49, 2002
6 Amarante, 1103-P, 2002 15 Amarante, 1103-P, 2002
7 Ponte de Lima, 1103-P, 2002 16 Ponte de Lima, 1103-P, 2002
8 Amarante, 161-49, 2003 17 Amarante, 161-49, 2003
9 Amarante, 1103-P, 2003 18 Amarante, 1103-P, 2003
19 Ponte de Lima, 161-49, 2003
20 Ponte de Lima, 1103-P, 2003

Todas as determinacdes espectrofotométricas foram realizadas num espectrofotometro
UV Jasco modelo UV560. Utilizaram-se células de vidro de 0,1 cm e 0,2 cm de percurso opti-
co, sendo todos os valores convertidos para 1 cm de percurso optico.

Indices

Sudraut - Foram efectuadas as medicdes espectrofotométricas nos comprimentos de onda
de 420 nm e de 620 nm com as quais se calculou o tom (T) (Sudraut, 1958).

Glories - Foram efectuadas as medi¢gdes espectrofotométricas nos comprimentos de onda
de 420 nm, de 520 nm e de 620 nm com as quais se calculou a intensidade (1) e dA (%) (Glo-
ries, 1984).

Roubert - Foram efectuadas as medi¢oes espectrofotométricas nos comprimentos de onda
de 625 nm, de 650 nm e de 675 nm com as quais se calculou o numero de cores (NbC)
(Roubert, 1977).

Método CIE 1931 (Y, X, V)

Foram efectuadas medig¢des espectrofotométricas nos comprimentos de onda de 445 nm,
495 nm, 550 nm e 625 nm. Com as quatro absorvancias medidas determinaram-se os valo-
res triestimulares X, Y e Z. A partir destes valores foram calculadas as coordenadas da cor X
e Y. (Regulamento (CEE) n°. 2676/90, de 17 de Setembro de 1990). O comprimento de onda
dominante foi calculado segundo o método de Heredia e Guzman Chozas (1992).
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Método CIELAB

Foram efectuadas medigdes de transmitdncia de 2 nm em 2 nm ao longo do espectro visi-
vel (380 nm a 770 nm). Através do programa Matlab versdao R12 foram calculadas as coor-
denadas tricromaticas. Foi usado o iluminante Dgs € 0 observador padrao 2° (Almela et al.,
1995).

Prova organoléptica

Para cada ano foi realizada uma prova organoléptica. Em cada prova participaram nove
provadores. Todos eles tinham conhecimento dos vinhos que iam provar. A nivel visual, foi
apresentado um painel de oito cores, com o qual, era pedido ao provador para identificar os
vinhos.

Tratamento estatistico

Para o tratamento estatistico foi utilizado o programa SPSS 12.0.

3. Resultados e discussao

As caracteristicas cromaticas analisadas para os vinhos Amaral e Vinhdo encontram-se
resumidas na Tabela 1.

Os vinhos da casta Amaral apresentam valores de intensidade mais baixos do que os da
casta Vinhao. Nao se verificam grandes diferengas de tonalidade entre as duas castas.

Segundo o indice de Glories (dA %), os vinhos da casta Amaral variam entre o vermelho
tijolo ou vermelho escuro e vermelho vivo. Os vinhos da casta Vinh&o encontram-se todos na
gama do vermelho vivo (Glories, 1984).

Pelo indice de Roubert, os vinhos Amaral variam entre pouco coloridos a bem coloridos.
Para a casta Vinh&o, os vinhos classificam-se entre suficientemente coloridos e tintureiros
(Roubert, 1977).

Os provadores usaram trés cores para a caracterizacado dos vinhos.

Os parametros obtidos através do método CIE 1931 (Y, X, y), ndo permitem diferenciar os
vinhos.

Tabela 2: Amostras Amaral e Vinhao

Valor Valor Média Desvio Valor Valor Média Desvio
Amaral minimo maximo Padrao Vinhdo minimo maximo Padrao
| 4,905 16,130 9,609 3,544 | 12,458 28,370 20,897 5,835
T 0,514 0,879 0,672 0,118 T 0,453 0,603 0,510 0,041
dA(%) 41,1 67,5 54,8 825  dA(%) 57,6 70,4 64,7 3,4
NbC 30,8 68,7 46,3 12,8 NbC 49,7 145 97,1 30,9
X 0,184 0,677 0,602 0,160 X 0,677 0,677 0,677 0,000
y 0,092 0,322 0,291 0,075 y 0,322 0,323 0,322 0,000
COD 564,4 635,9 612,2 19,2 COD 613,9 616,5 614,9 1,3
L* 56,83 85,37 72,36 9,30 L* 40,75 65,48 51,25 8,71
a* 16,46 49,06 31,75 11,71 arx 38,84 65,06 56,78 7,83
b* -2,73 3,55 0,92 2,22 b* -2,40 5,99 1,43 3,42
Cc* 16,77 49,13 31,86 11,63 C* 38,84 65,25 57,18 7,92
h* -2,81 11,03 1,23 3,90 h* -2,91 1,21 -0,51 1,27
Provador 2 3 3 0,5 Provador 1 3 2 0,8

I: intensidade; T: tonalidade; dA(%): indice de Glories; NbC: indice de Roubert; X, y: coordenadas de cor do espaco CIEYxy; COD:
comprimento de onda dominante; L*: luminosidade; a*, b*: coordenadas de cor do espaco CIELAB;C*:croma; h: tonalidade; prova-
dor: 1- vermelho acastanhado, 2- purpura, 3- grenat.
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Na Figura 1 encontra-se a representagao dos quatro indices para os vinte vinhos analisa-
dos. Verifica-se que as duas castas se diferenciam melhor pelo indice de Roubert e menos
pelos indices de Glories e de Sudraut.
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Figura 1: indices colorimétricos dos vinhos das castas Amaral e Vinh&o.

Para diferenciar com maior precisdao a cor das amostras (vinhos) das duas variedades
foram calculados os valores da diferenca de cor, AL* e AC*. Como cor padrao foi escolhida a
média dos valores dos vinhos analisados (Almela et al., 1995). Com a representagao grafica
de AL* em fungdo de AC*, pode-se reduzir a duas dimensdes o espaco de cor.

A Figura 2 representa a diferenga de cor para os vinhos das duas castas.
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Figura 2: Diferenca de cor para os vinhos das castas Amaral e Vinhdo. (Amostras de Amaran-
te: escuro; amostras de Ponte de Lima: claro; Vinhao: esferas; Amaral: triangulos).
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Na Figura 2 verifica-se que as duas variedades de vinho se encontram separadas.

Grande parte dos vinhos da casta Vinh&o apresenta uma cor mais escura do que os
vinhos da casta Amaral, pois tém valores mais baixos de luminosidade (AL*), o que ja tinha
sido verificado por Araujo (2004). Por outro lado, os vinhos Vinh&o apresentam mais qualida-
de da cor com valores de croma (AC*) positivos.

Na matriz dos coeficientes de correlagdo de Pearson (Tabela 2) pode-se distinguir as rela-
cdes entre os diferentes parametros colorimétricos analisados.

Tabela 3: Correlagao de Pearson entre os parametros colorimétricos

| T dA(%) NbC X y L* a* b* C* h* Prov
| 1
T -0,689 1
dA(%) 0599 -0,981 1
NbC 0,867 -0,533 0,475 1
X 0,344 -0540 0536 0,105 1
y 0,303 -0469 0471 0,080 0,995 1
L* 0984 0,766 -0,668 -0,819 -0,378 -0,328 1
ax 0913 -0900 0839 0759 0439 0,383 -0,955 1
b* 0,383 0271 0,312 0300 -0,073 -0,047 -0,249 0,038 1
c* 0919 -0,896 0835 0760 0439 0384 -0959 0999 0,061 1
h* 0,285 0502 -0429 -0,197 -0,073 -0,029 0,390 -0,463 0,369 -0,457 1
Prov 0124 0263 -0269 -0,239 0,057 0069 01157 -0,252 0,163 -0,241 0,038 1

Abreviaturas da Tabela 1.

Verifica-se uma correlagcdo negativa entre a intensidade (I) e o a luminosidade (L*) tal
como indicado por Almela et al. (1995), o que se pode justificar como um aumento de inten-
sidade implicar um vinho mais escuro. A tonalidade (T) esta negativamente correlacionada
com dA, a* e C*, tal como vem indicado na literatura (Blouin et al., 2002). O indice de Glories
(dA) esta positivamente correlacionado com a* e C*. O indice de Roubert (NbC) apresenta
uma correlagao negativa com L*. A luminosidade (L*) esta negativamente correlacionada
com a*, contudo Gil-Munoz et al., 1997 encontrou igual relagdo mas entre L* e b*. O croma
(C*) esta positivamente com a*, que intervém no seu calculo. Tal como verificado por Negue-
ruela et al. (1995) verificou-se altos coeficientes de correlagao entre os varios parametros.

Uma analise de componentes principais aplicada a todos os parametros CIELAB de cada
variedade de vinho, permitiu extrair 4 componentes principais com valor préprio superior a 1
(critério de Kaiser) para cada uma.

A Figura 3 refere-se a representacao grafica das duas primeiras componentes principais
que explicam 88,8 % e 90,1 % da variabilidade total inicial, para os vinhos Amaral e Vinhao,
respectivamente.

Verifica-se que para ambas as variedades, os vinhos se encontram distribuidos por trés
zonas em funcdo do ano de vindima. Para os vinhos da casta Amaral também se verifica
uma ligeira separacgao pelo local de amostragem.
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Figura 3 Representacao grafica das duas primeiras componentes principais para os parametros
CIELAB dos vinhos das castas Amaral e Vinh&o.

4. Conclusoes

As duas variedades de vinhos apresentam caracteristicas cromaticas diferentes. Os
vinhos da variedade Amaral sdo mais claros do que os vinhos da variedade Vinhao.

Os métodos que permitiram uma melhor diferenciagado dos vinhos foram o método CIELAB
e o indice de Roubert. A prova organoléptica ndo permitiu a distingdo dos vinhos.

Foram encontrados altos coeficientes de correlagdo entre os diversos parametros utiliza-
dos para a determinacao da cor dos vinhos.

Foi verificado um maior efeito do ano de vindima do que do complexo de enxertia e do
local de amostragem sobre as caracteristicas cromaticas dos diferentes vinhos.
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