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A influéncia da variabilidade
espacial das vinhas na
qualidade dos vinhos

O projecto INTERREG - COREA, intitulado “Les NTIC
au service du Conseil et des Réseaux Agricoles de I'Arc
Atlantique” teve como objectivo a aplicacao das
técnicas da Agricultura de Precisao a cultura da vinha
da Regiao Demarcada do Douro.

A determinacao das correlacoes entre as
caracteristicas do meio, producao e vinhos permitiu
determinar os factores que mais interferem na
qualidade destes ultimos e fazer as correcg¢oes
necessarias em algumas das caracteristicas do meio e
producao, para se melhorar a qualidade dos vinhos.
O conhecimento da variabilidade da qualidade intra
entre parcelas, podera ser utilizada para se proceder
a uma vindima (vinificacao) diferenciada para se
obterem vinhos qualitativamente diferentes.
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a determinacgio da variabilidade entre

e intraparcelas foram georeferenciados

27 pontos em cada parcela, quatro no

total, tendo algumas das medigoes sido efectu-

ados em todos os pOH[OS, Ccomo a temperatura

Figura 1 - Georeferenciacao dos pontos e sua marcagao.
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das plantas, outras agrupando os pontos em
estacoes (trés pontos cada), como as caracteris-
ticas do solo e, ainda, um terceiro conjunto de
dados agrupados em blocos (trés estagdes cada),
de que sao exemplo os dados da producio. Em
relagio aos dados do solo as medi¢des foram
efectuadas a dois niveis (0-20 e 20-40 cm), para
se conhecer a variabilidade em superficie e pro-
fundidade. Esta metodologia permitiu, assim,
obter 12 lotes de vinho (trés em cada parcela).
Considerando o elevado ntimero de variaveis
do solo procedeu-se a andlise factorial das mes-
mas para, mediante a “interpretabilidade” do
primeiro factor, conhecer quais as que mais in-
terferem na sua variabilidade; para uma mais
facil interpretagiao dos dados apenas se consi-
deraram dois factores, pois a percentagem de
variacgao explicada foi considerada “suficiente”.
Foi igualmente efectuada uma andlise de
“clusters” (trés grupos por parcela) o que per-
mitiu agrupar os 12 blocos segundo as suas
semelhancas. A qualidade dos vinhos para os
12 lotes foi definida em fung¢io da nota final
atribuida por um painel de provadores.

Colheita de dados no campo

A escolha das parcelas foi efectuada para se ter
sempre a mesma casta (Aragonés-Iinta Roriz),
implantada em diferentes formas de instala-
¢do, patamares de um e dois bardos, e vinhas
“ao alto”, a diferentes altitudes e exposigoes; a
escolha desta “diversidade” teve como objecti-
vo realcar as diferentes condi¢des de desenvol-
vimento vegetativo das plantas.

Dados para caracterizacao do meio

Os dados recolhidos para monitorizar as con-
digoes do meio foram obtidos em 108 pontos
geo-referenciados, durante o ciclo vegetativo,
e incluiram a temperatura, a humidade do ar,
as temperaturas das plantas e do solo. A utili-
zagao de dados da tnica estagaio meteorologi-
ca existente na exploracdo nao permite uma
diferenciagio das condicoes do meio dentro
e entre parcelas sendo, no entanto, registados
os valores correspondentes as varias fases de
desenvolvimento, nomeadamente abrolha-
mento, floragdo e pintor de cada parcela.



Quadro 1. Caracterizacao geral das parcelas escolhidas

Nome da parcela N° da parcela

Amendoal (Am) 42
Bateiras (Ba) 1

Bico dos Casais (BC) 25

Cardanhas (Ca) 23

As plantas foram caracterizadas com

base nos seguintes dados:

— actividade fotossintética (SPAD) ao longo do
ciclo vegetativo da planta;

— peso seco das folhas e sua area foliar;

— concentracio de macro e micro nutrientes
nas folhas na fase do pintor;

— determinag¢io da massa da lenha resultante
da poda das plantas;

— data dos principais estados fenolégicos
(abrolhamento, floragdo e pintor).

Determinacao da massa da lenha
resultante da poda das plantas

Para determinacdo da lenha da poda efec-
tuou-se esta operacao nas duas videiras anexas
a cada ponto georeferenciado, sendo a lenha
de cada estagao junta e pesada.

Figura 2 - Determinacao da massa da lenha
resultante da poda das plantas.

Caracterizacdo do solo

Para caracterizacao do solo, para além da de-
terminacio da sua temperatura, procedeu-se a
recolha de amostras junto dos pontos georefe-
renciados, a 0-20 cm e 20-40 cm de profundida-
de; as amostras de cada nivel, dos trés pontos de
cada estagdo, foram misturadas, o que permitiu
que fossem analisadas 72 amostras (4 parcelas x
9 estagoes x 2 niveis de profundidade).

Os dados determinados para cada amostra foram
a textura, pH em H,O e KCI, matéria organica,
fosforo assimilavel (P,O;), potassio assimilavel
(K,0), cdlcio (Ca), magnésio (Mg), potassio (K),
sodio (Na), boro extraido em 4gua quente (B),

Area (ha) Tipo de instalagio
0.397 Patamares de 1 bardo
1.130 Patamares de 2 bardos
0.353 Vinha ao alto
0.353 Vinha ao alto

acidez de troca (AT), soma das bases totais (SBT),
capacidade de troca catiénica efectiva (CTCe) e o
grau de saturacao em bases efectivas (GSBe).

Figura 3 - Recolha das amostras de solo.
Caracterizacdo da producao,
mostos e vinhos

A caracterizagdo da produgio incluiu a deter-
minacao de dados relativos ao desenvolvimen-
to dos bagos e a caracterizagao dos mostos e
dos vinhos; a data da vindima era decidida
com base na evolu¢iao da maturagio das uvas.
Para caracterizagao dos bagos sio recolhidos,
durante a maturacao (Julho-Setembro), varias
amostras de 30-40 bagos em cada estacao. Estes
sao juntos com os das duas esta¢oes imediatas
formando, assim, trés grupos em cada parcela.
Esta “simplificacio”, de que resultam 12 amos-
tras (4 parcelas x 3 grupos), teve como objecti-
vo fazer; em tempo util, as analises necessarias
para caracterizagio dos mostos e dos vinhos.
As determinagoes efectuadas para caracteri-
zagao dos bagos, recolhidas nos varios esta-
dios de desenvolvimento das plantas, foram
0 peso, o alcool provivel, o teor de agicar, a
acidez total e o pH.

Para além destas analises, parte dos bagos fo-
ram congelados procedendo-se, mais tarde, a
determinacgdo do teor de agucar, pH, acidez
total, fendis totais e antocianas totais.

Os lotes dos mostos provenientes da tltima colhei-
ta de bagos e constituidos pelas uvas de trés esta-

¢oes contiguas, sdo obtidos de + 30 Kg de uvas.
Para caracterizacao dos mostos foi determina-
do o alcool provavel, a acidez total e o pH.
Para obtencio do vinho, efectuada a partir das
microvinificagdes dos doze lotes dos mostos, segui-
ram-se as técnicas usuais de vinificagio de tintos
com maceragio prolongado para extracgio de
constituintes, nomeadamente aromas e polifendis.
Finalizada a fermentacdo alcodlica, fez-se o
controlo da fermentacao malolactica com adi-
¢ao de bactérias lacticas (comerciais) e, termi-
nada esta, estabilizou-se microbiologicamente
o vinho com recurso a trasfega e adi¢ao de sul-
furoso, seguindo depois para a cimara frigori-
fica (4 °C) onde permanecem durante 20 dias
para se obter a estabilizagdo tartarica, sendo
depois engarrafados.

As determinagoes efectuadas durante as mi-
crovinificagdes foram o teor alcodlico, massa
volamica, extracto seco, acucares redutores,
PH, acidez total, acidez volatil, acidez fixa, fe-
nois totais, intensidade da cor, tonalidade do
mosto, cinzas, alcalinidade, PO, e antocianas.
Os vinhos obtidos foram sujeitos a ensaios visu-
ais e gustativos, nomeadamente no que se refe-
re a intensidade da cor; do aroma, do “corpo”,
da adstringéncia, do sabor a frutos vermelhos,
da intensidade floral e da acidez total.

Como resultado da prova atribui-se uma nota
final, funcdo dos parametros anteriores, que
foi utilizada como elemento principal de refe-
réncia para identificacio das condigoes e tec-
nologias que melhor potenciam a obtengio de
vinhos de qualidade.

Relacao entre a proveniéncia das uvas
e as caracteristicas dos vinhos

Para a andlise e interpretacio dos dados utili-
zou-se, para além da folha de calculo, software
estatistico, de informacio geografica e de carto-
grafia; a analise dos dados foi efectuada tendo
em consideragao a variabilidade dentro e entre
parcelas e as formas de instalacio das vinhas.
Considerando o volume de informacao trata-
da apresenta-se, apenas, um resumo dos resul-
tados relativos as provas dos vinhos; o elevado
ndmero de parimetros determinados impli-
cou uma andlise factorial dos mesmos, para
se obter um nimero reduzido de factores que
permitam a interpreta¢ao da variancia das va-
riaveis originais.

Resultados das provas dos vinhos

Os resultados da prova dos vinhos efectuadas
em 2005 e 2006, relativamente a intensidade
da cor (Cor), aroma (Aroma), aroma a frutos
vermelhos (FrVer), aroma floral (Floral), cor-
po (Corpo), adstringéncia (Adst), acidez total
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Figura 4 - Representacéo espacial e cartografica do teor de alcool provavel para os trés
blocos de dados da parcela Amendoal, em 2006.

(AcTt) e nota final (NFinal) foram os que cons-
tam dos Quadros 2 e 3.

Em 2005, os valores da classificacao final fo-
ram significativamente diferentes entre as
varias parcelas mas nio quando se agrupam
estas segundo a forma de instalacao (F=4.14,
P=0.048 e F=1.70, P=0.222). Comparando
as parcelas, a classificacaio média mais eleva-
da obteve-se nas Bateiras e Bico dos Casais
(% 13.00) e a mais baixa nas Cardanhas (*
11.56); os valores médios, em funcio da forma
de instala¢do, sdo, para os patamares e vinha
ao alto, de = 12.86 e = 12.28.

Em 2006 os valores da classificacao final fo-
ram significativamente diferentes entre as va-
rias parcelas e formas de instalagao (F=4.61,

P=0.037 e F=8.72, P=0.014). Para as parcelas
a classificagio média mais elevada obteve-se
nas Bateiras (* 12.11) e a mais baixa nas Car-
danhas (= 11.28); os valores médios, em fun-
¢do da forma de instalacio sdo, para os pata-
mares e vinha ao alto, de £ 12.00 e = 11.47.
Comparando os dois anos observa-se que, em
2006, os vinhos foram qualitativamente inferiores
aos de 2005 mantendo-se, no entanto, as Batei-
ras com a melhor parcela e as Cardanhas como a
pior. Comparando as formas de instalaco, os vi-
nhos provenientes dos patamares sao superiores
aos obtidos das uvas das vinhas “ao alto”.

A classificagio seguida pelo painel de prova-
dores para a interpretacio qualitativa, em fun-
¢ao das notas atribuidas, esta no Quadro 4.

Quadro 2. Resultados das provas de vinhos efectuadas em 2005

AmG1 AmG2 AmG3 BaG1

BaG2 BaG3 BCG1 BCG2 BCG3 CaG1 CaG2 CaG3

Considerando as classificacoes atribuidas aos di-

nJ 13.59 . N
- , o s . ferentes parametros das provas efectuou-se uma
e SPEm.  exgls E93 5% E43 o E23£7s Aise d “l " definind .
"y o — iy, v analise de grupos (“clusters”), definindo-se trés
EB2EG2 Ay .
P e I | ‘82522 Fes “wa  miveis que, no ano de 2005, foram os seguintes:
mmapas. L . B . . .

. Bl gl . 13.22-1334 R g9 E8t :561 ESE11 — nivel 1 —oito vinhos (AmG1, AmG2, AmG3,
51E73% 3 w  13.34- 1347 g L4 N
e B . RA-1359 I E“l E32 BaGl, BaG3, BCG1, BCG3 e CaGl), consi-

. i "o 1334 . . . L.
Amiim. bt i Ao derados vinhos de qualidade intermédia;
N 466750 4 , . . .
y . L . — nivel 2 — dois vinhos (BaG2 e BCG2), consi-
. w® e " derados os de melhor qualidade;
E§§a1o 249320 249330 249340 249350 249360 249370 249380 :

— nivel 3 — dois vinhos (CaG2 e CaG3), corres-
pondentes aos vinhos de pior qualidade.

Para o ano de 2006 a andlise de cluster permi-

tiu definir os seguintes niveis:

— nivel 1 —sete vinhos (AmG1, AmG2, AmG3,
BaG1,BaG2,BaG3, BCG2), considerados os
melhores;

— nivel 2 —um vinho (CaG2) considerado o de
pior qualidade;

— nivel 3 — quatro vinhos (BCG1, BCGS3,
CaGl, CaG3), correspondentes aos vinhos
de qualidade intermédia.

Comparando os resultados da analise de
“clusters” de 2005 com os atribuidos pelo pai-
nel de provadores, verifica-se que o “cluster” 1
inclui os vinhos com a classificacio de bom, o
“cluster” 2 os vinhos regular + e o “cluster” 3
os vinhos regular e regular -.

Em 2006, considerando apenas dois “clusters”, pois
apenas foram atribuidos dois niveis de notas pelo
painel de provadores, o “cluster” 1 inclui os lotes

Cor 383 383 367 400 417 850 347 (417 347 (350 8.00 (283 , 1icoo's oo bl BaGE BaGS, BOG
Aroma 367 350 333 383 350 3.33 333 350 350 367 283 267 o uma nota final média de 12,00, o “custer”
Frver 216 (1.83 200 250 200 200 233 200 233 250 150 167 2 queinduios lotes BGGI, BCGS, CaGl, CaG2 e
Floral 0.00 033 033 067 033 050 083 133 050 067 083 100 CaG3,com umanota final médiade 11.40.
Corpo 3.50 3.33 3.33 317 367 317 350 350 3.33 283 283 267
Adst 3.00 350 3.00 350 3.83 3.00 3.33 300 3.17 317 300 200 Vantagensdo método
AcTt 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 300 300 300 300 A diferenciagio das caracteristicas entre par-
NFinal 12.83 [12.:50 12.83 [12.:67 13.50/[12.83 [12.67 13.83 [12.50 12.17 [11.83 10,67 Cclas € no interior destas deve ser tomada em
() A escala de avaliagdo das caracteristicas varia entre 0 e 5 e a nota final entre 0 e 20. Cc.)n51der.agéo parase prqceqer auma vindima
Quadro 3. Resultados das provas de vinhos efectuadas em 2006 diferenciada, com © ‘ObJeCUVO de S¢ separar
AmG1 AmG2 AmG3 BaG1 BaG2 BaG3 BCG1 BCG2 BCG3 CaG1 CaG2 Cag3 0'¢® (¢ uvas qualitativamentc diferentes, que
deverdo ser vinificados separadamente para se
Cor 322 322 306 350 350 350 283 333 283 233 200 217 ool ke mente diferentcs,
Aroma 3.37 320 303 300 300 267 333 28 300 300 333 333 A\ o deum “histérico” de dados relativo
Frver 210 177 194 250 200 1.67 1.83 200 200 1.83 250 200 vyariabilidade entre e intraparcelas permitird
Floral | 0.00 000 000 000 033 000 033 000 033 000 000 000 identificar as zonas de maior potencial quali-
Corpo 293 276 276 3.17 3.00 267 217 317 267 250 183 233 tativo e, tendo como referéncia as suas carac-
Adst 276 326 276 3.17 3.00 333 250 3.33 267 283 233 267 teristicas, melhorar as condigbes de produgio
AcTt 267 267 267 267 267 267 267 267 267 250 317 267 dasrestantes zonas para aumentar a qualida-
NFinal 12.00 12.00 12.00 12.50 12.17 11.67 11.83 11.67 11.33 11.17 11.33 11.33 de dosvinhosai produzidos.

() A escala de avaliagdo das caracteristicas varia entre 0 e 5 e a nota final entre 0 e 20. As técnicas de leﬁcagao’ embora possam ul-

trapassar alguma falta de qualidade das uvas,

Quadro 4. Interpretacao qualitativa em funcao das notas atribuidas B ) B
— - - sao potenciadas quando as uvas sao de boa
Classificagdo Mediocre Regular- Regular Regular + Bom Muito bom . , . .
qualidade, pelo que é ao nivel da vinha que
’Notas <10 210e<11 211e<12 212e<13 213e<15 215 serd necessario comecar a trabalhar para se
Indices 0 1 2 3 4 5 obterem os melhores vinhos.
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