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A Comunicacao nos Vinhos

Caros colegas a comunicagao no
sector dos vinhos, tem de uma for-
ma moderada, sido relevante para a
notoriedade do sector e da sua en-
volvente gastrondmica e territorial.

Todos os intervenientes desde o Vi-
ticultor, ao Produtor, ao Endlogo, ao
Escancao, ao Jornalista, a distribui-
¢ao e comercializacao, e ao consu-
midor tém um papel a desempenhar
neste mundo que desperta todos os
sentidos.

Recordo assim, num tempo em que
tudo e todos tentamos voltar a nor-
malidade e em que novos desafios
se colocam, numa perspectiva de
guerra e pos pandemia, a importan-

cia dos concursos de vinhos que se
multiplicam por esse universo fora.

Em minha opinidao, pode ser uma
ferramenta importante, para a di-
vulgacdo e conhecimento sobre os
diferentes tipos de vinhos que se
criam em todo o mundo. Importa
assim, assinalar o essencial papel
do Endlogo como parte constituinte
dos juris de avaliagao.

Deverd a componente tedrica e téc-
nica, também intervir na decisao de
distinguir um determinado vinho.

Serd bom que os Endlogos e Vitico-
logos, nao se demitam desse papel,
para que possam ajudar a contribuir

para os resultados que chegam ao co-
nhecimento de todos, sejam o mais
completos e fidedignos possivel.

Nestes tempos de continua incer-
teza, desejo o melhor para todos, e
forca para a direccao recentemente
eleita e para 0os novos corpos sociais.



Xiticultura
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INTRODUCAO

As presentes consideragdes resultam
do interesse do autor, dada a sua for-
macdo - classificagido e gestao de so-
los -, acerca da importancia do solo
na zonagem e na conducao dos sis-
temas viticolas e, portanto, na quali-
dade e no estilo dos vinhos. Esse in-
teresse avolumou-se pela participagao
em semindrios sobre esta tematica,
nas vdrias edi¢oes do curso de mes-
trado em Engenharia de Viticultura
e Enologia, no Instituto Superior de
Agronomia. Ainda, a sua participagao
na caracterizacao do meio fisico de
dreas viticolas e em estudos sobre a
relacdo entre as caracteristicas do solo
e o vigor e a produtividade da vinha,
para efeitos de zonagem a escala da
parcela, mais contribuiu para o seu

envolvimento nas questdoes técnico-
-cientificas inerentes a caracterizacao
e a gestao do solo nos sistemas vitico-
las. Da atividade respeitante a organi-
zacao e sistematizacao da globalidade
da informagao sobre os solos de Por-
tugal Continental, também adquiriu
uma perce¢dao mais apurada sobre a
diversidade das caracteristicas do solo
nas diferentes regides viticolas.

A temdtica em atencao é deveras com-
plexa e suscetivel de pontos de vista
variados. Assim, além da referéncia a
algumas abordagens correntes sobre
0 assunto, consideram-se essencial-
mente as caracteristicas do solo que,
nas nossas condi¢oes ecoldgicas, se
revelam mais importantes para a ins-
talagdo e a conducao dos sistemas vi-
ticolas. Em seguida analisam-se aspetos
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genéricos sobre a informacao car-
tografica do solo e o papel deste na
zonagem viticola. Por fim, pondera-se
o interesse e utilidade da gestao sus-
tentdvel do mesmo.

CONTROVERSIAS
E AMBIGUIDADES

O enfoque do solo no ambito vitico-
la é muitas vezes ambiguo e, mesmo,
despido de fundamentacao cientifica
como € o caso das propaladas relacoes
entre a qualidade do vinho e o teor
de certo elemento nutritivo no solo
(White et al., 2006). Alias, por vezes,
estabelece uma relacdo entre o solo
e a tipicidade dos vinhos que roga a
intangibilidade de uma dadiva divina!

Para essa falta de clareza tem contribui-
do a sobrestimacdo da importancia da
geologia (ou da litologia) relativamente
ao solo (White et al., 2006), mas sem
a compreensao de que modo a mesma
é importante (Huguett, 2005). Alids,
entre nds usam-se designagoes do tipo
“solos graniticos” (designagao presente
em alguns rétulos) ou “solos argilo-cal-
carios” que, de certo modo, enfatizam
o material litolégico como responsdvel
pelas singularidades viticolas de deter-
minado local, por vezes referido por
“terroir”. Alguns autores consideram
exageradas e, mesmo, duvidosas e nao
consubstanciadas em bases cientificas
as consideracdes sobre as relacoes en-
tre as formacgoes geoldgicas e as videi-
ras e naturalmente o vinho (Huguett,
2005; Maltman, 2008). No entanto,
reconhece-se que algumas caracterfs-
ticas dos solos podem ter relacao com
a natureza dos materiais geoldgicos
(Conradie et al., 2002).

As diferentes escalas de abordagem
constituem outro fator de desconserto

nas consideragoes sobre as relacoes
entre o solo e o vinho. A escala global
tem sido considerado que o solo, em-
bora seja importante, é claramente se-
cunddrio em relagao ao clima e as cas-
tas, dado que os vinhos mais famosos
do mundo ocorrem em tipos de solos
deveras diferenciados (Wagner, 1974;
Leeuwen & Seguin, 2006). Obviamen-
te que a escala global assim serd! Mas
0 que sucede a escala local? Em tais
abordagens o solo é tipificado, com
frequéncia, através de designagoes de
indole taxonémica, mas sem destrin-
¢ar quais as suas caracteristicas e o
ambiente climdtico em que o mesmo
se insere.

Considera-se que as videiras podem
prosperar numa enorme variedade de
solos e de formagdes geoldgicas (Be-
cker, 1977; Leeuwen & Seguin, 2006),
atendendo que, em geral, somente o0s
solos muito hiimidos e alagados ou os
muito delgados, assim como aqueles
extremamente 4cidos ou salgados nao
sdo aptos para a viticultura (Becker,
1977). Mesmo assim, solos que, a pri-
meira vista, sejam inadequados, po-
dem ser objeto de adaptagao para a
cultura da vinha (Becker, 1977), como
é o caso, alids, entre nds, da Regiao
Demarcada do Douro. A propdsito,
sublinha-se que estudos visando a re-
lacdo entre uma ou mais caracteristi-
cas de solos e o cardcter do vinho de
um dado terroir nao tém tido sucesso
(Levéque et al., 2006), sendo excecdo
a esta generalizacdo, nas vinhas nao
regadas, a relacao entre a disponibi-
lizagao de 4gua e o cardcter do vinho
(White, 2015).

A principal razao para muita da am-
biguidade na abordagem do solo nos
sistemas viticolas radica, a meu ver,
no facto do seu efeito especifico nao
ser considerado no devido e rigoroso
contexto das condigoes ecoldgicas em

que se insere, pois, 0 seu interesse e
importdncia, como noutros sistemas,
resulta certamente das especificida-
des da sua interacdao com clima (re-
gime de temperatura e precipitacao)
e o relevo (exposicdo) ou, melhor, do
continuo solo-videira-clima, também
dependente da instalacdo e do siste-
ma conducao das vinhas.

Entre noés, as dreas viticolas ocorrem
numa grande variedade de solos, mas
as alusdes as suas caracteristicas sao
muito ténues. E o que se deduz da
legislacao que instituiu as Comissoes
Vitivinicolas Regionais ou as Zonas
Vitivinicolas, em cujas cldusulas se
refere, por exemplo, que “as vinhas
destinadas a producao de vinhos de-
vem estar ...ou ser instaladas, em so-
los dos seguintes tipos...”. Ora, esses
“tipos de solos” sdo muito variados e
correspondem a designagoes gerais da
Classificagao dos Solos de Portugal,
decorrentes de elementos cartogréfi-
cos de diferentes escalas e datacao.
Destacam-se, entre elas, as seguintes:
“Solos Lit6licos htimicos” de xistos e
granitos, “Solos Calcdrios pardos ou
vermelhos”, “Solos Litdlicos” de gra-
nitos, “Solos Mediterraneos pardos ou
vermelhos” de arenitos, argilas ou ar-
gilitos, “Solos Mediterraneos Pardos e
Vermelhos” de xistos ou “Regossolos
Psamiticos”. Mas, ainda mais confu-
sas sao consideragoes do tipo: a “he-
terogeneidade de solos que caracteri-
za.... com afloramentos dispersos de
barros, xisto, granito, calhau rolado,
calcdrios e argilas,...”. Tais designa-
¢oes ou especificagcoes sao decerto
fonte de propagacao de ideias erré-
neas e nao traduzem qualquer relacao
entre o solo - através das suas carac-
teristicas - e as videiras, mormente a
escala da exploracao ou da parcela.




0 QUE E ESSENCIAL
CONHECER

Apesar das imprecisoes referidas, o
papel do solo nos sistemas viticolas,
a nivel global, tem ganho cada vez
mais interesse e especificidade, mor-
mente no que respeita a instalacio e
a conducao da vinha, as técnicas de
zonagem viticola, a escala da explo-
racao ou da parcela, e a otimizagao
do uso de recursos disponiveis. Sao
disso exemplo, as obras de indole
geral que abordam, com detalhe e
objetividade, o papel do solo e das
respetivas caracteristicas nos sistemas
viticolas (White, 2003 e 2015). Estas
publicagcdes e outras, menos abran-
gentes, dao especial énfase a identifi-
cacao das caracteristicas do solo que
sdo consideradas cruciais para oti-
mizar a interag¢do solo-videira-clima,
num determinado contexto ecoldgico
(Conradie et al. 2002; Fayolle et al.,
2019). Nesta perspetiva, destacam-se
os estudos com vista a avaliar a rela-
cao entre as caracteristicas dos solos
e a variabilidade espacial de vigor na
vinha a escala da parcela (Gatti et al.,
2022), considerando varidveis como a
quantidade total de dgua disponivel.
Além disso, pelo seu interesse atual,
merece realce a abordagem da sus-
tentabilidade dos sistemas viticolas,
em geral, e do solo em particular;
alids, neste contexto, tem grande in-
teresse a perspetiva de influenciar a
expressdo do terroir através da ges-
tdao sustentdvel do solo (Vaudour,
2015; Lazcano et al., 2018). Sublinha-
-se que a otimizacao da gestao da
dgua em dreas viticolas tém sido ob-
jeto de redobrada atengao no intuito
da adaptacao as alteragoes climaticas
(Mirds-Avalos & Araujo. 2021; Perma-
nhani et al., 2016). Por fim, releva-se
a significancia que a conservagao do
solo estd a merecer em tais dreas (Ro-
drigo-Comino, 2018).
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O solo é um componente determi-
nante do conceito de terroir, dada a
relacdo bdsica entre o vinho e o solo
se basear nas necessidades das videi-
ras em 4gua e em nutrientes (Fayolle
et al., 2019). A retencao e a disponi-
bilidade de dgua e a expansao e ar-
quitetura das raizes das videiras tém
estreita relacao com as caracteristicas
fisicas e quimicas do solo e, em espe-
cial, com o seu sistema de porosida-
de (White, 2015; Archer & Saayman,
2018). A variabilidade espacial dessas
caracteristicas e as interagoes entre as
mesmas e o clima motivam a diferen-
ciagao de terroirs ou, seja, zonas ho-
mogéneas sob o ponto de vista vitico-
la. Por sua vez, as praticas de gestao
viticola podem alterar as caracteristi-
cas do solo a escala de uma parcela de
terreno (Gatti et al., 2022).

Das consideragdes anteriores ressalta
ainequivoca importancia em conhecer
com detalhe as caracteristicas fisicas e
quimicas do solo que, em condi¢oes
ecoldgicas muito especificas, devem
ser consideradas para adequar a
instalacao e a gestao de uma vinha a
essas condicoes. Tais fundamentos sao
cruciais para otimizar a interagao solo-
vinha-clima e para assegurar a gestao
sustentada de recursos no contexto
da sua variacdo espacial. A eficdcia
da utilizagao e da gestao do solo é
indissocidvel da sustentabilidade do
sector viticola.

CARACTERISTICAS
RELEVANTES

Nas nossas condi¢oes ecoldgicas a
atencdo sobre o solo deverd recair
na sua espessura (ou, melhor, na
espessura efetiva), textura, propor¢ao
de elementos grosseiros e ocorréncia

de camadas compactas, bem como no
seu teor de matéria organica e na sua
reacao e fertilidade. Tais caracteristicas
influenciam fung¢des tao importantes
como a drenagem, o arejamento e
a disponibilidade hidrica. Alids, nas
vinhas das regides ditas secas, como
a Mediterrdnea, a disponibilidade
de agua depende do clima e das
propriedades fisicas do solo.

ESPESSURA

A espessura do solo tem importancia,
em especial nas regioes com verao
seco, porque afeta a expansdo e a ar-
quitetura do sistema radicular das vi-
deiras (Archer & Saayman, 2018; Gatti
et al., 2022); alids, considera-se que
o0 raizame das videiras poderd atingir
uma profundidade da ordem de 5-7
metros (Seguin, 1986). A espessura
do solo também determina, em larga
medida, a capacidade de retencao e
de disponibilizacao de dgua, a qual é
crucial durante o periodo de estio e no
contexto de anos anormalmente secos
(White, 2015).

A espessura explordvel pelo raizame
das videiras é, as mais das vezes, su-
perior a espessura do solo propria-
mente dito e depende, em muito, da
natureza e da compactagao dos ma-
teriais litoldégicos sobre os quais o
mesmo se desenvolve. Na Figura 1A
ilustra-se o que se pode designar por
um “solo delgado”; porém a sua es-
pessura efetiva (ou espessura de en-
raizamento) poderd ser aumentada,
desde que, técnica e economicamen-
te, seja possivel fragmentar o material
rochoso (em alteracdo) subjacente;
alids, na Figura 1B mostra-se um solo
espesso que resultou da fragmentacao
de rocha xistosa.
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Figura 1 - Solos de &reas viticolas.
A - Solo delgado de rocha basaltica
(foto: Paulo Marques); B — Solo
profundo, mas com cerca de 50%
de volume ocupado por elementos
grosseiros. Fotos: A - Paulo Marques;
B - Afonso Martins.

No caso de solos desenvolvidos sobre formagoes graniticas, o aumento da sua
espessura efetiva é facilitado quando as mesmas apresentam fraca coesao (gra-
nitos “arenizados”) (Figura 2); as formagoes xistosas, se densamente folheadas
e com clivagem vertical, também apresentam condicoes favordveis ao acrésci-
mo dessa espessura (Figura 3B).

Figura 2 - (A) Rocha granitica
compacta e pouco alterada; (B) rocha
granitica pouco compacta (“arenizada”)
e ja colonizada por algumas raizes finas.
A segunda permite o enraizamento
profundo de videiras. Fotos: Pedro Bafa.

Figura 3 - Solos muito delgados
desenvolvidos sobre (A) rocha xistosa
compacta e com clivagem horizontal,
e (B) rocha xistosa pouco compacta e
densamente folheada e com clivagem
aproximadamente vertical. A segunda
permite criar condi¢des para o
enraizamento profundo das videiras.
Fotos: Afonso Martins.



Casos hd, sublinha-se, em que a es-
pessura efetiva ou de enraizamento é
menor do que a espessura do solo, em
virtude da presenca de camadas mui-
to compactas (ou impermes), que nao
s6 impedem a expansido das raizes,
mas também criam condi¢oes de ma
drenagem e de arejamento deficiente;
é 0 que acontece em solos com hori-
zontes em que a compacidade é mui-
to grande ou em formacgdes geoldgi-
cas sedimentares cujos estratos, além
de compactos, apresentam variagdes
abruptas de textura. Sem duvida, tais
limitacoes poderao ser atenuadas
ou eliminadas através da aplicacao
de técnicas que se considerem mais

apropriadas.

Portanto, ter uma clara nogdo sobre a
natureza e o estado dos materiais lito-
légicos - de formagoes igneas intrusi-
vas, metamorficas e sedimentares - é
deveras importante para as decisoes
que visem aumentar a espessura de
enraizamento do solo e definir as prd-
ticas de instalacdo das vinhas (Figu-
ras 2 e 3).

- TEXTURA

Os solos diferem bastante quanto a
textura - varia de arenosa a argilosa
ou, mesmo, limosa -, a qual, nas
nossas condicoes, esta de certo modo
relacionada com a natureza dos
materiais litolégicos sobre os quais
os mesmos se desenvolvem. Os solos
que evoluiram sobre rochas graniticas
e afins sao, as mais das vezes,
areno-francos e franco-arenosos, ao
passo que adqueles sobre materiais
xistosos tendem a ser francos,
franco-limosos ou, mesmo, limosos;
os desenvolvidos sobre formacodes
calcdrias apresentam, em geral,
textura fina. Os solos formados sobre

formacgoes sedimentares nao calcdrias
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podem apresentar texturas dispares,
dependendo da granulometria dos
estratos constituintes das mesmas.

A classe de texturamotiva a capacidade
de retencao e de disponibilizacao de
dgua pelo solo, as quais tendem a
ser mais elevadas quando a mesma
for média a fina (White, 2003). A
textura em conjunto com a espessura
determina a capacidade dos solos
para suprir as necessidades de agua e
de nutrientes das videiras (Fayolle et
al., 2019), sendo este atributo maior
nos solos de textura média a fina do
que nos de textura grosseira. A dgua
total disponivel' até um metro de
profundidade, pode atingir 100 a 120
mm, nos solos franco-arenosos, mas
nos francos ou franco-limosos pode
alcancar 150 a mais de 200 mm. Porém,
as diferencas de profundidade efetiva
podem modificar este padrao: um solo
de textura média a fina com reduzida
espessura, pode disponibilizar muito
menos dgua do que outro de textura
grosseira, mas que seja espesso. Resta
referir, a propdsito, que um solo nas
condicoes de capacidade de campo
(ou a um potencial de -10 kPa) devera
assegurar adequadas condicoes de
arejamento ou, seja, uma porosidade
preenchida por ar da ordem de 15 a
20% (15-20 cm?® 100 cm?3).

A fracdo fina do solo (<2 mm) pode
incluir teores muito varidveis da fracao
argila (< 0,002 mm). Esta fracao pode
ter comportamento muito variado
consoante a natureza dos minerais
que a constituem (mineralogia). Os
solos em que essa fracao é constituida
maioritdria ou exclusivamente por

1. Diferencga entre o teor de dgua nas condi-
¢oes de capacidade de campo e de emurche-
cimento permanente ou, em rigor, diferenga
entre os teores de dgua correspondentes aos
potenciais -10 kPa e -1500 kPa. A dgua dispo-
nivel, em termos viticolas, diferencia-se em
dgua prontamente disponivel e dgua lenta-
mente disponivel (White, 2015).

minerais expansiveis sao aqueles que
se caracterizam pela ocorréncia de
fendas. Estes casos merecem atencao,
pois, além do potencial dano dos
sistemas radiculares, tais solos sao
muito suscetiveis a compactagao.

A par da textura, a estrutura do solo
também deve ter aten¢ao pela impor-
tancia que exerce no sistema de poro-
sidade do mesmo. Alids, considera-se
que os “melhores terroirs” (Seguin,
1986) se caracterizam por elevada po-
rosidade (mais propriamente macropo-
rosidade) e que permita a drenagem e
evite a acumulacao de dgua na zona
radicular, facilitando o arejamento;
estas condi¢cdoes também favorecem
a expansao do sistema radicular da
videira. Em suma, a estabilidade da
estrutura do solo é algo que deve ser
alvo de consideracao.

- ELEMENTOS GROSSEIROS

A capacidade do solo em disponibilizar
dgua e nutrientes as videiras pode ser
diminuida pela presenca de elementos
grosseiros (> 2 mm; ou fragao gros-
seira), mormente quando a sua pro-
porgao atinge valores elevados; alids,
0s solos em que essa proporc¢ao atinge
50 % (em volume) qualificam-se como
“esqueléticos” - por exemplo, alguns
dos que ocorrem nos terracos da Re-
giao do Douro ou dos desenvolvidos
sobre algumas formagoes sedimen-
tares pedregosas. Porém, essa fracao
grosseira, além de influenciar a tem-
peratura do solo, pode contribuir para
a reducao do escoamento superficial
(controlo da erosao) e o acréscimo da
infiltracao da agua.

A interpretacdo de resultados e de
recomendacoes decorrentes de deter-
minagdes analiticos obtidas na fracao
fina (< 2 mm; indevidamente desig-
nada por “terra fina”) dos solos, deve
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considerar a propor¢ao de elementos
grosseiros. Uma dada dose de ferti-
lizante ou corretivo terd um efeito
muito diferente conforme um dado
volume de solo for constituido sé pela
fracdo fina ou por esta fragao e ele-
mentos grosseiros - sobretudo quan-
do estes atingem propor¢ao da ordem
de 50%.

- Reacdo do solo e fertilidade

As caracteristicas quimicas dos solos
podem apresentar grande disparida-
de, em acordo com a diversidade dos
substratos litolégicos sobre os quais
se desenvolvem (White et al., 2006),
mas tendem a esbater-se com o sis-
tema de uso e de gestao a que forem
submetidos (White, 2015).

A reagao do solo pode variar de ex-
tremamente acida a alcalina e muito
alcalina; diga-se, desde j4, que vinhos
considerados de qualidade podem ser
produzidos em solos alcalinos (calca-
rios), ligeiramente &4cidos e neutros
(Leewen & Seguin, 2006). A acidez
do solo deve ser evitada e corrigida,
dado ter estreita relacdo com a con-
centracao de aluminio de troca; alids,
quando esta é muito elevada, a quan-
tidade de aluminio no complexo de
troca pode ultrapassar a da soma das
bases de troca, criando sérias dificul-
dades a utilizacao do fésforo e do cdl-
cio pelas plantas. No caso de reacao
alcalina, deve ser avaliado o teor de
calcdrio e, portanto, de calcdrio ativo,
por forma a avaliar se ocorrem con-
digcoes indutoras de clorose férrica.
Admite-se que alguns solos poderao
apresentar baixa disponibilidade de
ferro, por se formarem a partir de
rochas muito pobres neste elemen-
to. E de todo o interesse conhecer a
disponibilidade de elementos como o
cobre, manganés o boro e o zinco.

10

Sao sobejamente conhecidas as gran-
des diferencas respeitantes as con-
centracoes de fésforo e de potdssio
extraiveis no solo, as quais estdo por
certo dependentes do da natureza dos
substratos litolégicos e do historial de
uso da terra.

Deve também considerar-se que as
concentragdes de cdlcio e de magné-
sio no complexo de troca sdo assaz
varidveis; além disso, deve ter-se em
mente que, em alguns solos, a razao
Ca/Mg poderd ser inferior a unidade
(caracter magnésico) ou, mesmo, a
0,1 (cardcter hipermagnésico).

- Matéria orgdnica

E bem conhecido o efeito benéfico e
decisivo da matéria organica nas ca-
racteristicas e no comportamento do
solo, pela influéncia que exerce na ati-
vidade biolégica (e biodiversidade),
na estabilidade estrutural, no sistema
de porosidade e, por consequéncia,
na drenagem e arejamento do mesmo,
bem como na resisténcia a degrada-
¢ao; influencia a capacidade de reten-
¢ao e de disponibilizacao de dgua e a
disponibilidade de nutrientes (fertili-
dade do solo). Portanto, o teor de ma-
téria organica nos solos das dreas viti-
colas reveste-se de extrema importan-
cia. Nao obstante, é surpreendente o
reduzido teor de carbono organico (e
de matéria orgdnica) que muitos deles
apresentam e que estd muito aquém
do que é considerado consentaneo
com as condigoes ecoldgicas em que
ocorrem. Em tais casos, o refor¢o do
teor de matéria organica, pelas vias e
técnicas apropriadas, revela-se funda-
mental para melhorar as fungdes do
solo nos sistemas viticolas e, simulta-
neamente, contribuir para o sequestro
de carbono.

A INFORMACAO
CARTOGRAFICA

As multiplas interacdes entre os dife-
rentes materiais litolégicos, o relevo,
o clima, os organismos e o tempo re-
sultam numa enorme variabilidade de
tipos de solos (e das suas caracteris-
ticas) na paisagem. Essa diferencia-
cao também é devida aos sistemas de
uso da terra, tanto os recentes como
os passados (por exemplo, armacao
do terreno em terragos, preparagao
profunda do solo). As cartas de solos
sdo a tradicional fonte de informacao
sobre a distribuicao dos diferentes ti-
pos de solos na paisagem. Este tipo de
informacao nao é de grande interesse
para os viticultores porque o detalhe
da informagao sobre o solo de um
dado local estd diluido em designa-
¢Oes gerais e pouco percetiveis, dado
existirem vdrios sistemas de classi-
ficacdo e que variam com o tempo
e, ainda, com os pafses e as regides
(White, 2015).

Todo o territério de Portugal Conti-
nental foi objeto cartografia de solos.
A escala da unica carta que abarca
a globalidade deste territério, é de
1.1000 000 (Atlas do Ambiente, 1982);
nao obstante, essa carta tem sido utili-
zada, em alguns casos, para efeitos de
legislacao. A Carta de Solos de Portu-
gal, na escala 1:25000 (do ex-SROA/
CNROA), que utiliza a Classificagao
dos Solos de Portugal, é a mais co-
nhecida, mas, apenas abrange parte
do territério Continental (DGADR-S-
NIS, 2022). Outras cartas disponiveis,
na escala 1:100000, compreendem as
regioes de Trds-os-Montes e Alto Dou-
ro (Agroconsultores e Coba,1991), En-
tre Douro e Minho (Agroconsultores
e Geometral, 1995) e Zona Interior
Centro (Agroconsultores e Geometral,
2005); o sistema taxonomico utilizado
nas duas primeiras foi a Legenda da



FAO e na tltima a Base de Referéncia
para os Solos do Mundo (World Refe-
rence Base of Soil Resources), desig-
nada simplesmente por WRB (IUSS,
2015) - um dos sistemas de classifi-
cacao recomendados pela OIV para
padronizacao, no ambito da zonagem
viticola (Van Leeuwen & Bois, 2018).
As dreas da regido de Entre Douro e
Minho consideradas agricolas tam-
bém estdao abrangidas por uma carta,
na escala 1.25000 (Agroconsultores &
Geometral, 1999).

A cartografia de solos disponivel foi
executada em épocas distintas, sendo
diferentes as escalas, as metodologias
e o0s sistemas de classificacao utili-
zados. Trata-se, pois, de informacao
bastante heterogénea e cuja compa-
tibilizacdo, compreensao e utilizacao
se reveste de grande dificuldade. Im-
porta, por isso, analisar em que medi-
da a informagao cartografica disponi-
vel é relevante para as necessidades
especificas dos viticultores, no que
respeita ao comportamento dos solos
em relacdo a arquitetura das raizes
das videiras, a retengao e a disponibi-
lidade de dgua e a otimizagao do uso
de recursos.

A Carta de Solos de Portugal, na es-
cala 1:25000, elaborada a partir da
década de 50 do século passado, apre-
senta os diferentes tipos (familias) de
solos que ocorrem numa determinada
drea, enquadrados em niveis taxono-
micos (cinco) de acordo com as desig-
nacoes da Classificacdo dos Solos de
Portugal (DGADR-SNIS, 2022). Ape-
sar de aparentemente ser uma carta
detalhada - a drea minima de terre-
no nela representada é de del,5 a 2,0
ha -, esta cartografia fica aquém das
necessidades da viticultura moderna.
Embora as diversas familias de solos
sejam especificadas pela natureza do
material origindrio, as designagoes

// ASSOCIACAO PORTUGUESA DE ENOLOGIA E VITICULTURA

deste sao muitas vezes imprecisas e
inconsistentes; o nimero de familias
é muito grande (366), mas muitas
delas nao se encontram devidamente
tipificadas; caracteristicas tais como a
profundidade (profundidade efetiva),
a textura e a propor¢do de elementos
grosseiros nao sao devidamente expli-
citadas; dado o longo periodo apds a
execucdo da cartografia, alguns solos
sofreram aprecidveis alteracoes devi-
do ao sistema de uso. Também deverd
ser tido em conta que as unidades car-
togréficas podem incluir um ou mais
familias de solos, mas sem que haja
a discriminagao espacial das mesmas.
Em resumo, trata-se de cartografia
cuja informacao estd longe correspon-
der aos requisitos inerentes a viticul-
tura de precisao.

O sistema de classificacao utilizado
na cartografia na escala 1.100000,
comporta dois niveis. No primeiro
consideram-se agrupamentos de so-
los de referéncia, cuja definicao se
baseia nos tipos de horizontes, pro-
priedades e materiais de diagnodstico;
o segundo é definido a partir de um
conjunto alargado de qualificadores
que se acrescentam, individualmente
ou em combinacao, as designagoes
dos agrupamentos de referéncia. Por
exemplo, um determinado solo pode
ser classificado no agrupamento dos
Regossolos; no segundo nivel podera
ser qualificado como “Regossolo En-
dolético Esquelético Districo (Franco,
Ocrico, Escdlico)”; tal significa que a
sua profundidade estd compreendida
entre 50 e 100 cm (Endoléptico), pos-
sui mais 50 % de elementos grossei-
ros (em volume) (Esquelético), tem
reacdo dcida (Districo), textura média
(Franco) e menos de 1% de carbono
organico, em média, até 50 cm de pro-
fundidade (Ocrico), e que se encon-
tra num terreno armado em terragos
(Escdlico). Dispoe-se, assim, de uma

caracterizacao precisa e objetiva de
caracteristicas dos solos que, além
de simplificar a correlacdo com ou-
tras classificacoes, facilita as acoes de
ordenamento do territério e o planea-
mento do uso da terra, antevendo os
riscos de utilizagao e as opgoes gerais
de gestao e de condugao das culturas
e, em particular, da vinha. Nao obstan-
te, esta informacdo é manifestamente
insuficiente para avaliar a variabilida-
de espacial de caracteristicas fisicas
e quimicas dos solos a escala da ex-
ploracao ou de parcelas desta, pois a
minima drea de terreno representado
nessas cartas é da ordem de 25 a 40
hectares. Além disso, as cartas na es-
cala de 1:1000000, tal como aquelas
na escala 1.25000, também nao con-
tém informagdo sobre a variacdao da
fertilidade e de outras caracteristicas
devido aos diferentes usos do solo.

A ZONAGEM

A emergéncia do “vinho negdcio”
alterou em muito os principios de
referéncia da Velha Europa. Por isso,
recorre-se cada vez mais ao conceito
de terroir, a diferentes escalas e com
objetivos operacionais, com o intuito
da diferenciacdo comercial dos vi-
nhos - do maior interesse para os vi-
tivinicultores que almejam vantagem
na feroz competicio de mercados.
O conceito de terroir estd, portanto,
na ordem do dia e consubstancia-
-se na zonagem do territério, seg-
mentando-o em d4reas homogéneas
quanto a interacdo entre a vinha e o
meio ambiente. Nessa zonagem tem
destaque a variabilidade do solo cuja
influéncia na vitivinicultura remonta
hd vdrios séculos. J4 na idade média
(oitavo século AC), através das ordens
mondsticas, foi reconhecida, por ten-
tativa e erro, a interacao dessa varia-
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bilidade com o desempenho das videiras e o cardcter do vinho (White, 2015),
identificando o cardter especial daquele proveniente das vinhas de certos tratos
de “terreno”. Foram assim definidos os alicerces do conceito de terroir que,
afinal, expressa a interacao complexa do solo, clima, relevo, castas e o talento
e sabedoria dos vinicultores na especificagao do cardcter ou individualidade de
um vinho (White, 2015).

Da insuficiente e inadequada informacgdo constante nas cartas de solos antes
mencionadas, emerge a necessidade de desenvolver a zonagem nos sistemas
viticolas, a fim de adaptar a instalacao e a gestao da vinha as particularidades
das caracteristicas do solo, assegurar a eficiéncia do uso de recursos, promover
a gestao sustentavel e garantir a qualidade do solo, e desenvolver estratégias
de adaptagao as alteragoes climdticas. Ou, de outro modo, assegurar uma viti-
cultura de precisao.

A segmentacao do meio fisico pelas componentes geolégica, pedolégica e pai-
sagista, em unidades homogéneas quanto a funcionalidade do “sistema vinha”
acarreta custos elevados. A decisdo para o efeito radica no interesse, nas pers-
petivas, e na visao dos interessados, sendo indispensdvel o suporte cientifico
e técnico pertinentes, pois a delimitacao de zonas homogéneas baseia-se nas
técnicas gerais de cartografia.

A zonagem, considerando as propriedades do solo mais relevantes para o
desempenho da vinha e a qualidade das uvas, deverd ter uma resolucao de
metros em vez de centenas de metros ou de quilémetros. Para o efeito poder-
-se-ao considerar os sistemas de classificacao de solos sugeridos pela OIV ou,
em alternativa, de modo mais pragmadtico, classificacoes especificas, de indole
empirica, para a viticultura, recorrendo ao uso de termos que sejam simples e
compreensiveis para descrever, por exemplo, as propriedades dos solos cruciais
para o crescimento das raizes das videiras (White, 2015).

A segmentacao do meio fisico
pelas componentes geologica,
pedologica e paisagista, em
unidades homogéneas quanto a
funcionalidade do “sistema vinha”
acarreta custos elevados.
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Figura 4 - Diagrama
indicativo de vias para a
zonagem do solo em areas
viticolas
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Na elaboragao da cartografia de escala detalhada, a definicao dos locais de
observacao e amostragem do solo pode seguir uma malha regular (por exem-
plo, 100x100 m) ou uma malha irregular que ja se baseie na variabilidade de
elementos da paisagem, no vigor da vinha e na experiéncia acumulada (Figu-
ra 4), considerando as caracteristicas que sejam consideradas relevantes (por
exemplo, espessura, cor, pedregosidade, textura, camadas compactas, presenca
ou auséncia de calcdrio). A informagao georreferenciada pode ser apresentada
sob a forma de mapa (ou de diagramas) e nao necessariamente ligada a um
sistema de classificacdao de solos (White, 2015). Por intermédio de técnicas es-
tatisticas, os dados pontuais podem ser convertidos em distribui¢cdes continuas
das caracteristicas observadas.

A informagao obtida através de grelhas, como a referida, exige um ntumero
avultado de observagoes: por exemplo, a escala de 1:10000, exige cerca de vinte
sondagens ou observacoes de perfis por hectare (Van Leeuwen & Bois, 2018);
além disso, ela é ainda insuficiente para detetar as pequenas variacoes de uma
dada caracteristica a escala de uma exploracao ou de uma parcela. Estas limita-
¢coes podem ser ultrapassadas através da medicao em tempo real de proprieda-
des relevantes do solo que permitam uma cartografia digital de alta resolucao,
possibilitando a delimitacao de zonas homogéneas quanto as mesmas.

Vérias sao as tecnologias, que permitem aumentar o rigor da zonagem e/ou re-
duzir os respetivos custos: sistemas de informacao geografica (SIGs), os modelos
de elevacao do terreno (MET), técnicas geofisicas como a indugao eletromag-
nética (EI, medicdo da condutividade elétrica do solo - que se relaciona com
a textura, o teor de humidade e a concentracdo de sais soliiveis no mesmo) e
o radar de penetracao direta no solo (ou georradar, GPR), a espectroscopia de
raios gama e de infravermelho préximo (NIRS), a detecao remota e a geoesta-
tistica (Van Leeuwen & Bois, 2018). Os resultados de sensores geofisicos, por
exemplo, podem ser tratados para produzir um mapa que exiba a variabilida-
de espacial do solo da drea em prospecdo, sem conhecer a causa da variagao.
A partir dai pode ser efetuada, entao, uma amostragem “orientada” para identifi-
car a causa da variacao detetada (Figura 4) ou, em alternativa, essa identificagao

13



CONSIDERAGCOES SOBRE O SOLO NOS SISTEMAS VITICOLAS //

pode ser obtida a partir de calibracdes apropriadas. A informacgao obtida cons-
titui o suporte para o planeamento de uma nova vinha, incluindo a alocagao de
castas a certos locais e a estrutura de um sistema de rega. Em suma, o recurso
a moderna tecnologia mimetiza a laboriosa e longa identificacao de terroirs
realizada nas vinhas mondsticas, hd muitos séculos atras.

GESTAO SUSTENTAVEL
DO SOLO

A espessura efetiva, a textura, a mineralogia e a capacidade de retencao de nu-
trientes sao caracteristicas do solo de grande destaque na zonagem de sistemas
viticolas, por serem determinantes de fun¢des como a retencao e disponibili-
dade de agua, o arejamento, a drenagem, a infiltracao e a disponibilidade de
nutrientes. Porém, estas funcoes também dependem em larga medida do teor
de matéria organica, da atividade bioldgica e da biodiversidade e da estabilida-
de estrutural do solo - caracteristicas dindmicas que condicionam a qualidade
do mesmo (White, 2015). De facto, estas caracteristicas podem ser afetadas de
modo negativo ou positivo pelo sistema e técnicas de condugdo da vinha, em
geral, e da gestao do solo, em particular. Assim, nos sistemas viticolas podem
ocorrer variagdes acentuadas nas caracteristicas e fungdes dos solos, afetando
a expressao do terroir (Lazcano et al., 2018).

Algumas praticas de preparacao e de gestao do solo associadas a inade-
quada utilizacdo de maquinaria, por exemplo, podem modificar o sis-
tema de porosidade do solo e, naturalmente, a disponibilidade e circu-
lacao de 4gua, a drenagem e o arejamento e, também, a expansao e a dis-
tribuicio do sistema radicular das videiras. E o que se mostra pela com-
paracdo de caracteristicas de camadas subsuperficiais de dois solos de
dreas viticolas: um franco-arenoso (argila: 7,1%) e outro franco-argilo-
-arenoso (argila: 20,8%) (Figura 5). O segundo difere do primeiro pelo valor
anormalmente elevado da massa volimica, indicando grande compactagao e
que estd em conformidade com o forte decréscimo da porosidade total e com a
reducao da porosidade de arejamento? a valores minimos.

As modifica¢des no sistema de porosidade do solo compactado, face ao que se
apresenta em condi¢des consideradas normais, conduziram ao decréscimo da
dgua disponivel e, ainda mais importante, a forte reducao daquela denominada
por prontamente disponivel (sensu White, 2003; Figura 5); quer dizer, apesar
de este solo apresentar capacidade de campo mais elevada, a maior parte da
dgua retida nao é utilizavel. Tais alteracdes criam condi¢oes assaz desfavora-
veis quanto ao arejamento, a circulacao da dgua, a expansao do sistema radi-
cular das videiras e da vegetagao herbdcea e a atividade biolégica.

2. Propor¢ao de poros preenchidos por ar quando o solo se encontra nas condi¢oes de capaci-
dade de campo que, no caso, se considerou a dgua retida a -10kPa.
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Figura 5 - Curvas
caracteristicas

de humidade de
camadas de dois solos,
contrastantes quanto
a massa volumica
(MVA), porosidade
total (PT), porosidade
de arejamento (PA) e
capacidade de campo
(CC), ao coeficiente de
emurchecimento (CE)
e a dgua utilizavel (AU)
e dgua prontamente
disponivel (APD).

FA — franco-arenoso,
FAA - franco-argilo-
arenoso.
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Nao basta, portanto, delimitar zonas homogéneas nos sistemas viticolas. E ne-
cessario que os respetivos solos sejam geridos de modo a assegurar as suas
fungdes, otimizar o uso de recursos e, em ultima andlise, a expressao do terroir
(Lazcano et al., 2018). Para o efeito é essencial promover sistemas de gestao
que reduzam ou eliminem os riscos de erosao, assegurem o equilibrio e o ciclo
de nutrientes no solo, minimizem a compactac¢ao, favorecam a acumulacao de
matéria organica, estimulem a atividade bioldgica e biodiversidade e melhorem
a gestao da dgua; que proporcionem a estabilidade estrutural e a melhoria do
sistema porosidade do solo (FAO, 2019). Estas diretrizes contribuem para a re-
tencao e a disponibilidade de 4gua, o arejamento a infiltracao e a drenagem e a
prépria disponibilidade de nutrientes. Por outras palavras, a gestao sustentdvel
do solo é essencial para assegurar a sua qualidade e a sustentabilidade dos
sistemas viticolas (Lazcano et al. 2020; Vaudor et al 2015).

Considerar a gestao sustentdvel do solo nos sistemas viticolas constitui um
estimulo para preestabelecer as condi¢des que otimizem o uso dos recursos
disponiveis e conduzam a uma viticultura ambientalmente responsével e con-
tribuinte para os servicos de ecossistemas, em que avultam o controlo da perda
de solo, o sequestro de carbono e a promocao da biodiversidade; o sequestro de
carbono promove a qualidade do solo e alinha com as estratégias de mitigacao
das alteragdes climdticas. A abordagem da sustentabilidade é indissocidvel do
estimulo a inovacao transversal ao sistema vitivinicola, sendo essencial para
reduzir a vulnerabilidade ambiental e econémica e aumentar a capacidade de
adaptacao perante um clima em mudanga.
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ABSTRACT

In current days, the major challenges
for farmers are the impact of plant pro-
tection products (PPP) on the public
health, the environment protection,
residues reduction, bees and non-target
organisms, as well as the withdrawal
of many active ingredients and climate
changes. Given the current situation,
sustainable use of PPP is a main objec-
tive and priority. The decisions mak-
ing of using PPP of 235 winegrowers
from Palmela region, which do not
have regular technical assistance, were
assessed during 2016 until 2019. The
data analysed included the number
of applications, the dosages used and
the compliance of pre-harvest interval
(PHI). For each year, it was observed
that a winegrower, on average, made

seven treatments, although the tenden-
cy is a decrease to reduce the number
of treatments. The PPP most used be-
long to the groups 3 (Triazoles), M02
(Inorganic) and M04 + 4 (Phthalimid-
es + Phenyl Amides) according FRAC
Code. Regardless of the climatic con-
ditions and the disease pressure in the
vineyard, the winegrowers used PPP
every 14 days. Fear and “empiric ex-
perience” sometimes overtake knowl-
edge and technology. That could only
be changed with trust between techni-
cal assistance and farmers. That could
be the solution to face the mentioned
challenges and to offer sustainable
wines from Palmela region.

Keywords: Plant Protection Products

(PPP); Sustainability; Winegrowers;
Technical assistance; Palmela
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INTRODUCAO

A nova politica agricola comum estabelece como objectivos para 2030, a re-
ducao em 50% do uso de produtos fitofarmacéuticos (PF). Esse objectivo tem
sido alcanc¢ado por via da retirada de substancia activas (s.a.) do mercado, pela
limitagao do uso de PF e pela introducao de PF de origem bioldgica suportado
pelas substancias base do Reg. (CE) n.° 889/2008 e a regulacao do mercado
dos nutrientes e indutores de defesa.

Ao longo de mais de 20 anos de apoio técnico aos viticultores da regiao, a
AVIPE foi percebendo que as mudancgas sao lentas, desconfiadas, desmotivan-
tes e exigentes. Essas mudancgas tém um efeito superlativo se considerarmos
a baixa escolaridade dos agricultores, 53% com ensino bdsico, e a média de
idade elevada dos mesmos, 68 anos. Estas duas condicionantes traduzem-se
numa dificuldade em perceber estas exigéncias, resultando muitas vezes numa
revolta e num desejo de abandono. Manifestam uma total incompreensao por
parte dos decisores politicos, seja na introducao de novas regras, seja na falta
de apoio a actividades cada vez menos rentdveis. Num estudo onde a média da
propriedade agricola é de 3,5Ha, os pequenos viticultores, sem dimensao para
actividades de transformacao, sentem-se indefesos e desmotivados.

Importa realcar a importancia da lei 26/2013 na utilizagao correcta dos PF, em
concreto as formacgoes para aplicadores de PF, e a concretizagao da lei 86/2010
respeitante as inspeccoes dos equipamentos de pulverizagao. Estas leis foram
determinantes para melhorar muito o manuseamento de PFs e a correcta apli-
cacao dos mesmos.

Assim, a AVIPE esta desde 2018 a estudar o comportamento dos viticultores do
concelho de Palmela na tomada de decisao em aplicar PF. Analisou-se o registo
de PF de 235 viticultores durante os anos 2016, 2017, 2018 e 2019 e tentou-se
determinar as diversas relacdoes que possam existir.

Face ao enquadramento nacional atual, e ao trabalho desenvolvido pela AVI-
PE nos ultimos anos, pretende-se aprofundar o estudo do comportamento do
viticultor em relacao a sua tomada decisdo na aplicacdo de PF no combate as
pragas e doencas da videira na regiao da Peninsula de Setubal.

A andlise as campanhas de 2020 e 2021 estd a ser preparadas, mas ainda nao
sao consideradas neste estudo.

MATERIAL E METODOS

Analisaram-se os registos de aplicacoes de PF de 235 viticultores do concelho
de Palmela e compararam-se as suas decisoes relativas aos tratamentos nos
anos de 2016, 2017, 2018 e 2019. Destes 235 viticultores, apenas 34 tém assis-
téncia técnica regular, correspondendo a cerca de 1000Ha.
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Figura 1 -
Numero de
tratamentos
efetuados por
viticultor

Figura 2 -
Intervalo de
dias entre
aplicagoes
fitossanitarias
em funcdo do
ano
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Contabilizou-se o nimero e intervalo de tratamentos efetuados e relacionaram-
-se esses dados com as condic¢oes climdticas dos anos.

De seguida, tentou-se perceber a forma como os viticultores utilizavam os PF
e se respeitavam as doses, os intervalos de segurancga e se tinham utilizado PF
nao homologados para a cultura da vinha.

Por fim, analisaram-se as familias quimicas mais utilizadas e tentou-se relacio-
nar com os distribuidores de PF na regiao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em cada ano analisado, um viticultor, em média, efetuou 7 tratamentos, sendo
o desvio padrao consistente em todos os anos: 2. Apesar de minimo, observa-se
uma tendéncia de decréscimo do nimero de tratamentos ao longo do periodo
analisado (Figura 1).

Posteriormente analisou-se o intervalo, em dias, entre as aplicagoes fitossani-
tdrias para as mesmas campanhas (Figura 2). Percebe-se que, a semelhanca do
quadro anterior, que podem ser feitos grupo. Por um lado, as campanhas 2016
e 2018 com intervalos entre tratamentos mais curtos e com médias de nimeros
de tratamentos superiores. Por outro, as campanhas de 2017 e 2019 com maio-
res intervalos entre tratamentos e menos nimero de tratamentos. Estes dados
sao ainda suportados pela mediana do intervalo entre aplicagdes.

Parece ser clara a relagdao entre o nimero de tratamentos, o intervalo entre
aplicacoes e as condi¢des climaticas. Este comportamento é compreensivel se
pensarmos que o maior receio dos agricultores é o mildio e que nos anos 2016
e 2018 a precipitagcao é mais elevada do que nos anos 2017 e 2019 (Figura 3).
Neste sentido, o cendrio de alteragdes climaticas, com a reducao da precipita-
¢do e aumento da temperatura média, pode ser favoravel.
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Em relacao ao uso dos PF, analisou-se a dose usada e comparou-se com a
indicada no rétulo. Apesar da lei 26/2013 esclarecer as questoes de dose e
concentracao e de apresentar apenas a dose nos rétulos, ainda existe uma
grande dificuldade na interpretacao dos valores. Se a este facto associarmos
que a cultura da vinha pode ter diversas interpretacoes quanto a definicao de
hectare (se contabilizado pelo solo ou pela parede arbustiva) e de existir a ideia
generalizada de reduzir as doses nas primeiras fases de crescimento vegetativo,
podemos ter aqui a explicagao.

Importa salientar que o conceito de dose a aplicar de PF nao é padronizado na
UE e que num contexto de reducao de residuos nas culturas, é aconselhdvel
aprofundar os conceitos de leaf wall area (LWA) ou tree row volume (TRV).
Apesar de estes conceitos irem ao encontro da redu¢ao de residuos, é preciso
que haja abertura das autoridades nacionais para a adogao desta prdtica. Outro
desafio serd conseguir passar esta informagao ao agricultor, com dificuldade
acrescida aos que nao tenham assisténcia técnica.

Mais uma vez neste grafico, percebemos que as campanhas de 2016 e 2018

tiveram piores resultados que os de 2017 e 2019. Utilizando mais produtos, ha
o risco de maior erro.
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Figura 3 - Grafico
termo-pluviométrico
para o periodo de marco
a Setembro para os anos
indicados

Figura 4 - NUmero
de produtos
fitofarmacéuticos (PF)
com doses erradas nas
campanhas indicadas



Figura 5 - Percentagem
de Viticultores que
ultrapassaram o intervalo
de seguranca

Figura 6 - % de
viticultores que usaram PF
nao homologados para a
cultura da vinha
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De forma oposta, estd a percentagm de viticultores que ultrapassaram o in-
tervalo de seguranca dos PF. E frequente que nos anos de menor pressio de
doenca os agricultores reduzam a sua atengao sobre a cultura o que podera
originar a necessidade de tratamentos tardios, nomeadamente contra o mildio
com o problema da generalidade destes PFs apresentarem intervalos de segu-
ran¢a muito elevados.

A situacao descrita poderd levantar dividas quanto a seguranca alimentar, mas
as analises de residuos efectuadas aos vinhos apresentam sempre valores den-
tro da lei.

Relativamente ao uso de PFs nao autorizados, existem situacoes em que o
viticultor utiliza uma determinada sustancia activa homologada, mas a marca
comercial ndo estd autorizada. Esta situagao origina o incumprimento e cria
dificuldades aos técnicos na explicacao junto do viticultor.

Outro factor que tem contribuido para a utilizacdo de PFs nao autorizados é
a elevada retirada de s.a. nos ultimos anos que fez com que os agricultores
acabassem por usar produtos que ainda tinham em stock. Apesar de uma per-
centagem significativa, os PFs usados resumiam-se a uma ou duas aplicacoes e
de PFs com retirada de mercado na campanha anterior.

Por fim, analisaram-se as familias quimicas mais utilizadas pelos agricultores.
Dos fungicidas, a familia quimica mais usada é dos DMI - 3 - (IBEs) com um au-
mento gradual no seu uso nos 4 anos. Mo4 + 4 (ftalimidas + fenilamida) , M02
(enxofre) e P07 + M03 (Fosfonato + ditiocarbamatos). Algo claro é a reducao da
alternancia de substancias activas entre o ano de 2016 e 2019 e ainda maior deve-
rd ser a redugdo quando compararmos com 0s anos mais recentes. Por exemplo,
0 mancozebe serd proibido para a campanha de 2022 e era das s.a. mais usadas.
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Por outro lado, o peso do uso de insecticidas na totalidade das familias quimi-
cas foi reduzindo. No entanto, a retirada da s.a. imidaclopride e tiametoxame
do mercado tornou o combate a praga da cigarrinha verde muito dificil. Obri-
gou a tratamentos mais frequentes e com praticamente inexisténcia de alter-
nancia de familias quimicas. E expectdvel que os anos de 2020 e 2021 tenham
uma distribuicao bem diferente da apresentada.

Encara-se com muitas reservas a retirada cega de s.a. do mercado. Esta si-
tuacado ird favorecer a repeticio das mesmas s.a. com as inevitdveis criacoes
de resisténcias e quebras de eficdcia. Para além de mais dispendiosos e mais
pormenorizados na sua utilizacao, os PF ditos “bioldgicos” nao tém o grau de
eficdcia apresentado pelos PF de sintese. Reconhece-se a necessidade de pro-
teger auxiliares e polinizadores, mas esta situagao ird aumentar a frequéncia
de tratamentos, com doses mais elevadas e com quebras de producao mais
significativas. A solucao poderd passar por praticas agricolas que fomentem a
limitagao natural da praga (criagao de sebes ou infraestruturas ecolégicas, por
exemplo) mas esta devera ser gradual e nao abrupta.

Para além da retirada de s.a. do mercado, uma das causas da repeticio de
produtos pode estar relacionada com o impacto que os distribuidores tém na
regido. A lei 26/2013 estabelece também as normas da “venda responsavel”
assim como a formacao a balconistas. No entanto, a realidade da venda de PF
é feita com base em acordos de exclusividade entre o distribuidor e as empresas
produtoras de PF.
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esquerdo)

e 2019
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Assim, um distribuidor pode ficar “refem” do porfolio da empresa e limitar

muito o leque de opgdes aos agricultores. Neste estudo, hd um distribuidor que

representa mais de 55% das vendas, condicionado muito a escolha.

CONCLUSAO

A nova PAC ird criar bastantes desa-
fios aos agricultores seja nas estra-
tégias definidas, seja nas metas que
se pretendem obter e os respectivos
prazos. No entanto, essas mesmas
estratégias poderao nao conseguir al-
cancar os seus resultados em virtude
da falta de comunicacdo entre politi-
cos e agricultores traduzida por um
lado na falta da adogao de principios
bdsicos por falta de orientacdo técnica
dos agricultores e por outro do distan-
ciamento da realidade agricola e dos
territérios rurais por parte dos deciso-
res politicos.

O uso de PF deve ser feito por aplica-
dores habilitados e cientes da impor-
tancia do seu bom uso, mas também
nao devem ser vistos como um dos
principais factores de poluicao dos
aquiferos e solo, reducao das popula-
¢oOes de auxiliares e polinizadores as-
sim como na produ¢ao de alimentos
com elevado teor de residuos.

Se por um lado é legitimo e urgente
que se caminhe para praticas agrico-
las mais protetores do ambiente, é

também verdade que o seu bom uso é
determinante para que as actividades
agricolas se mantenham permitindo
que os agricultores possam ter boas
condi¢oes de vida e desenvolvimento
nas zonas mais rurais.

Pelo presente estudo, percebemos que
a formacao é determinante para a im-
plementacao de boas préticas agrico-
las. Seja para agricultores, seja para
balconistas, a formacgao evitarad os er-
ros de doses, intervalos de seguranca
e erros na escola do PF a usar.

Para além da formacao, o aconselha-
mento técnico no campo, com visi-
tas e conversas frequentes, ird per-
mitir que os agricultores entendam
as novas exigéncias e que as saibam
cumprir de forma eficaz. Serd esse
acompanhamento técnico que permi-
tird que a retirada de s.a. nao tenha
um impacto negativo nas actividades
agricolas, sugerindo e demonstrando
ao agricultor outras prdticas.

O conceito de sustentabilidade assen-
ta, na sua forma sublime, na relacao

Figura 8 - % de venda por distribuidor
na regido da Peninsula de Setubal

entre ambiente, economia e socie-
dade. Focando apenas nas questoes
ambientais sem que haja estratégias e
politicas que acompanhem os outros
dois pilares, é caminhar precisamente
no sentido oposto ao que se pretende.

Por fim, refere-se também o facto de
nao existirem praticamente nenhuns
estudos sobre aplicacoes de PFs e
andlises sobre o comportamento do
agricultor na tomada de decisao na
escolha e uso de PFs.
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Agroenologia racional:
escolha dos processos
tecnologicos integrando
a vinha e a adega

As alteragoes climdticas estdo a ser
estudadas ha varias décadas e a
conclusao dessa observacgao é clara:
estao aocorrer profundas mudangas no
ambiente vitivinicola. Estas pressoes
ambientais, bem como a evolu¢ao
das expectativas dos consumidores,
exigem dos viticultores e dos endlogos
uma adaptacao multidisciplinar para
fornecer respostas cada vez mais
complexas.

Por exemplo, a diminuicao do balanco
hidrico de quase 200mm em 60 anos
(figl) justifica o aumento da frequén-
cia dos periodos de seca no verao.

Figura 1 - Balanco hidrico em Saint-Emilion (mm)

Evolucao do balango hidrico climético de 1952 a 2012 por meio da modelagem
do balanco hidrico climético calculado entre 1° de abril e 30 de setembro para
a regido de Saint-Emilion. Balango hidrico calculado de acordo com Lebon et
al., 2003; Parametrizacao: RU = 0 mm e auséncia de regulacao estomdtica.
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A consequéncia deste aumento de temperatura é um desenvolvimento mais
precoce da vinha e, consequentemente, datas de colheita mais precoces.
(Figura 2)

A multiplicacdo do nuimero de acidentes climdticos (chuvas abundantes na
primavera, altas temperaturas e stresse hidrico no verao) tém impacto na com-
posicao fisico-quimica das uvas (teor de polifendis e precursores aromaticos,
maturidade heterogénea, amargor ou desequilibrio estrutural) que é repercuti-
do nos vinhos (dureza, amargor, instabilidade de cor ou diminuicao da inten-
sidade aromatica).

Os vinhos vinificados sdao consequentemente cada vez menos equilibrados.

Por exemplo, observa-se um aumento do grau alcodlico potencial e do pH,
acompanhado de diminui¢ao da acidez (fig. 3).
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Figura 2 - Volucéo das datas de

vindima em Chateauneuf du Pape
entre 1945 e 2013. Fonte: ONERC

2014.

Figura 3 - Evolugdo do teor
alcodlico, acidez e pH previstos
do mosto de uvas nas vinhas de
Languedoc entre 1984 e 2013.
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MALIS DE 5 ANOS DE PESQUISA

Torna-se assim natural pensar que uma das primeiras alavancas para responder
as expectativas enoldgicas ou de mercado estd na vinha. Perante esta consta-
tacdo, o departamento de Investigacao, Desenvolvimento e Inovacao do Gru-
po SOFRALAB®, desenvolveu, apds um estudo realizado em 5 vindimas, uma
abordagem agroenolégica fundamentada, que integra bioestimulantes foliares,
sensores de apoio a tomada de decisao e produtos enoldgicos.

Esta abordagem baseia-se no principio de que a primeira alavanca para atin-
gir um objetivo enolégico, neste caso um perfil de vinho especifico, se en-
contra na vinha.

Assim, apds 5 anos a observar o impacto da bioestimulagao foliar na compo-
sicao do mosto, o Grupo SOFRALAB® desenvolveu um programa para a pro-
ducao de vinhos brancos e rosados com perfil tidlico intenso e fresco e um
programa para a producao de vinhos tintos frutados e macios.

BIOESTIMULANTES: UMA SOLUCAO PARA REGULAR

A FISIOLOGIA DA VIDEIRA

Bioestimulantes sao substancias e/ou microrganismos cuja fungao é estimular
0S processos naturais e o metabolismo das plantas para melhorar a tolerancia
a stresses abidticos, mas também otimizar a qualidade e o rendimento das
culturas. Os bioestimulantes também facilitam a disponibilidade de nutrien-
tes, condicionam a rizosfera e promovem a atividade bioldgica no solo. Para
responder ao nivel de stress abidtico anual que uma videira pode sofrer, deve
ter-se em conta que a primeira das agdes agroenoldgicas envolve a nutricao da
videira. Aposta nos efeitos culturais e climdticos e constitui, com o regime hi-
drico, um dos temas importantes e determinantes no equilibrio dos rendimen-
tos, na constituicao da uva, na composi¢ao dos mostos e, por fim, na qualidade
e no perfil do vinho desejado.

FLORA(;AO: ETAPA ESSENCIAL

Uma etapa fisioldgica de extrema importancia no desenvolvimento de um perfil
é a regulacdo da floragio. De facto, quer seja para a produgio de vinhos bran-
cos, rosados ou tintos, a homogeneidade da floragao, ao limitar a assincronia
dentro de um mesmo cacho, promove uma boa taxa de frutificacdo e assim o
desenvolvimento homogéneo dos bagos. Estes programas tém, portanto, em
comum um bioestimulante foliar Oenoterris® Fleur, cuja composi¢dao promo-
verd uma boa floracao, o que permitird aumentar o rendimento, mas também
o crescimento sincronizado dos frutos. A necessidade da videira dos elementos
N, P, K s3o altas e os niveis de hormonas do crescimento sao mais altos nes-
ta fase. Estes hormonas de floracao (auxinas e poliaminas) permitem, entre
outras coisas, o bom crescimento dos apices. A manuten¢ao desses niveis em
valores elevados é importante para o bom funcionamento da planta.
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Estes hormonas de floracao
(auxinas e poliaminas) permitem,
entre outras coisas, 0 bom
crescimento dos apices.

Além disso, a floragao é também o momento de transi¢ao do estado heterotré-
fico (uso de reservas/amido) para o estado autotréfico (producao de carboidra-
tos pela fotossintese) - as folhas assumindo o lugar de érgaos de reserva. Qual-
quer stress nutricional durante este periodo tem um forte impacto na floragao
com uma amplificacdo dos fenémenos de desavinho e bagoinha.

E por isso que Oenoterris® Fleur é composto tanto por uma pool de aminodci-
dos, incluindo a arginina que, como por precursor das poliaminas, estimulando
a sua produgdo, como também por um protetor de auxina, para evitar a sua
diminuicao precoce em caso de stresse. Este conjunto de AAs também fornece
um suplemento de azoto de qualidade (fig4). Esta forma de aminodcidos tam-
bém tem a vantagem de reduzir as necessidades energéticas da planta para a
sua sintese. O Oenoterris® Fleur também fornece fésforo necessdrio para a fo-
tossintese e floracdo, bem como silica (composto elicitador que estimula/ativa
a nutri¢do da videira e limita o stresse hidrico). E aplicado em duas passagens,
imediatamente antes da floracao, nas fases de botoes florais ainda aglomerados
e botoes florais separados.

Este gréfico ilustra através da andlise foliar monitorizando o impacto da pulve-
rizacdo de Oenoterris® Fleur no teor de azoto da planta em diferentes estdgios.
As diferentes modalidades sao:
- Syrah Testemunha: parcela de referéncia que nao sofre de deficiéncia
ou stresse hidrico recorrente,
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Figura 4 - Exemplo de resultados
sobre o teor de Azoto na planta



Figura 5 - Exemplo de composicao
azotada e aminograma de um mosto
de Grenache - Languedoc

Métodos: Controlo (monitorizacdo
viticola habitual) + Oenoterris®
segundo protocolo (2 pulverizagdes
de Oenoterris® Fleur + 2 pulverizagdes
de Oenoterris® Arbme)

Legenda: Circulo vermelho = AA
preferencialmente utilizados por
Saccharomyces cerevisiae a 20°C // Seta
laranja = AA percursores de esteres
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- Jas Organico: controle de parte da parcela de teste com adubagao

orgdnica no solo sem pulverizagao foliar,

- Jas mineral: parcela de teste de controle com adubagao mineral no
solo,

- Syrah Oenoterris®: parcela teste com adubagao orgéanica do solo +
pulverizacao foliar Oenoterris® Fleur.

Notamos que o impacto de Oenoterris® Fleur é visivel desde a floragao quando
o nivel de azoto quase alcancou o da parcela ndo carenciada.

OENOTERRIS®: COMO OBTER UM PERFIL DE VINHO
DESEJADO?

Como mencionado acima, a abordagem Oenoterris® nasceu da reflexao para
identificar as alavancas que permitam obter um perfil de vinho desejado. Parte
da resposta esta na época da floragao.

A construcao de um vinho branco ou rosé com perfil aromdtico do tipo tiol ex-
pressivo e complexo requer a presencga de cisteina e glutationa precursores dos
aromas tidlicos. Este teor de precursores depende da variedade de uva: Sau-
vignons e Colombards sao naturalmente mais ricos em precursores de ti6is do
que Ugni blanc, por exemplo. No entanto, esta concentragao pode variar de um
Sauvignon para outro e depende do metabolismo da planta. Conforme descrito
no artigo “ Pulvérisation d’azote foliaire et d’azote-soufre a la véraison : note
technique complémentaire “ por Thierry DUFOURCQ do Instituto Francés da
Vinha e do Vinho - Pélo Sudoeste - Chateau de Mons - 32100 CAUSSENS- 2011,
a concentracdo de precursores tiolicos é influenciado por adigoes foliares de
azoto e/ou azoto + enxofre no momento do pintor.

Com base nesses estudos realizados nos ultimos vinte anos e com base em
observacoes feitas em 5 vindimas (2015-2019), a equipa de IR&D do Grupo
SOFRALAB® desenvolveu um bioestimulante foliar Oenoterris® Arome para
estimular a producdo desses precursores, mas também para melhorar a
composicdo de azoto assimildavel do mosto, tanto em quantidade como em
qualidade. (fig5)
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Este objetivo permite por um lado ter uma matéria-prima mais rica em pre-
cursores de tidis, por outro lado aumentar a pool de aminodcidos favoraveis
a uma boa fermentagao alcodlica, permitindo que a estirpe de Saccharomyces
cerevisiae selecionada, expresse todo o seu potencial.

O Oenoterris® Arome é composto por uma mistura de aminodcidos ricos
em cisteina. Estes aminodcidos fornecem uma nutricio equilibrada de azoto a
videira. O fornecimento de cisteina promove o metabolismo do enxofre do qual
esta é a “porta de entrada”. O produto é aplicado em duas etapas: fechamento

do cacho e pintor.

ETAPA CHAVE: COLAGEM
DO MOSTO

Este roteiro Tidis e Aroma de brancos
e rosados nao para por ai. Ainda que
os dados agronémicos e a composi¢ao
dos mostos sejam essenciais, é igual-
mente importante potenciar este po-
tencial de uva até ao engarrafamento.
Apds a alavancagem utilizada na vi-
nha, serd necessdria uma ferramenta
para compreensao do mosto aprovei-
tando melhor os produtos enolégicos
na fase de pré-fermentacao, e de se-
guida na vinificacao escolher as fer-
ramentas de fermentacdao adequadas
(Ileveduras e nutricao) para obter o
perfil pretendido.

Nas fases de pré-fermentacio que

vao desde a vindima até ao inicio da
fermentagdo alcodlica em que a pro-
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tecdo contra a oxidacdo e a prensa-
gem continuam a ser fundamentais,
hd uma fase em que a escolha do
melhor produto de colagem de acor-
do com objetivos definidos assume
toda a importdncia: a fase de cola-
gem do mosto durante a defecacao.
A colagem excessiva ou insuficiente
pode levar a perdas aromadticas ou
a persisténcia de um defeito como
0 amargor, sendo importante neste
processo de construcao do perfil do
vinho tomar as decisdes necessdrias.

Para melhor identificar os mostos e
assim adaptar a escolha do produto e
a sua dose, o departamento de IR&D
do Grupo SOFRALAB®, em colabora-
¢ao com as equipas WQS - Vinven-
tions, desenvolveu uma aplicacao de
assisténcia a colagem utilizando a
ferramenta Polyscan.

Figura 6 - Exemplo Dosagem de
precursores de tidis numa parcela
de Sauvignon - Languedoc
Modalidades: Controlo
(monitorizacédo viticola habitual)
+ Oenoterris® conforme protocolo
(2 pulverizacdes Oenoterris® Fluer
+ 2 pulverizacées Oenoterris®
Aréme)

O Polyscan permite avaliar tanto a
quantidade de polifendis como o seu
estado de oxidacdo no mosto, o que
permite uma melhor compreensao
dos mesmos. Gracas a uma medicao
voltamétrica traduzida por 2 indices:
PhenOx (conjunto de polifendis po-
tencialmente oxidaveis e correlaciona-
dos a um IPT) e EasyOx (conjunto de
polifendis oxidados) e a base de da-
dos que este sensor estd conectado, é
possivel definir 4 categorias de mosto
de acordo com aos 2 indices medidos
e ao seu valor em relagdao a mediana
da casta e/ou da cor em causa.

A SMART’APP Collage, aplicacao Oe-
noterris® encontrada no Polyscan, é
uma ferramenta de apoio a decisiao
que permite melhor aproveitamento
e racionalizacao da adicao de adju-
vantes de colagem por uma simples
medicdo no mosto em cuba.



Dependendo dos objetivos escolhidos,
restricoes regulatérias e/ou sociais
(vinho organico ou vinho vegano, por
exemplo), tudo o que é preciso fazer,
uma vez que o tanque esteja pronto
para decantagdo, é pegar numa gota,
colocéd-la na célula eletroquimica da
tira do Polyscan, iniciar a medi¢ao do
PhenOx e EasyOx e selecionar o tipo
de vinha na Smart’app Collage para
obter o adjuvante de colagem do Gru-
po SOFRALAB® mais adequado e sua
dose recomendada.

Finalmente, para terminar, a aborda-
gem Oenoterris® «Producao de um
vinho branco ou rosado tidlico e fres-
co” baseia-se em 2 produtos pilares
para uma fermentacao bem-sucedida
e a revelacdo de um perfil tiélico.
Esses pilares correspondem a escolha
da nutri¢ao e da estirpe de levedura.

- A revelacao dos precursores da uva
estd dependente da genética da estirpe
de levedura, e se esta tem a capacida-
de de traduzir os alelos longos no gene
IRC7, que permite a produ¢ao mais ou
menos significativa de b- liase neces-
sdria para a liberacao de tidis dos seus
precursores cisteina ou glutationa.

- Além disso, a escolha da aplicacao
de nutrientes 100% organicos a par-
tir de um autolisado leveduriano de
qualidade promovera tanto a dispo-
nibilidade de aminodcidos essenciais
para a nutricao das leveduras, como
asparagina ou GABA, mas também
o fornecimento de aminodcidos pre-
cursores de ésteres, como leucina ou
valina, estimulando assim a produc¢ao
de outros aromas, aumentando ain-
da mais a complexidade e expressao
organoléptica do vinho.
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Foto 1 - Exemplo Dosagem de precursores de tidis numa parcela de Sauvignon
- Languedoc // Modalidades: Controlo (monitorizagdo viticola habitual)
+ Oenoterris® conforme protocolo (2 pulverizacdes Oenoterris® Fluer + 2

pulverizacdes Oenoterris® Arbme)

Figura 7- Fig 7: Exemplo de dosagem de tidis volateis numa parcela de

Sauvignon - Languedoc

Métodos: Testemunho (monitorizagéo viticola habitual + processo de adega com
estirpe de referéncia de mercado THIOL) + Oenoterris® de acordo com o protocolo
(monitorizagdo de viticultura Oenoterris® + processo de adega Oenoterris®)

Em conclusao do trabalho iniciado ha
5 anos na investigacao e desenvol-
vimento de programas de nutricao e
estimula¢do da vinha, de ferramentas
de tomada de decisao para a gestao
de programas de colagem de mosto na
adega, OENOTERRIS® marca um pon-
to de viragem na histéria do Grupo
SOFRALAB®, que pretende fornecer
uma resposta inovadora aos desafios
enolégicos de hoje e de futuro.

* Todos os nossos produtos
sdo fabricados na Europa e
podem ser utilizados na Agri-
cultura Biologica.
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Método rapido e eficiente
para a avaliar a qualidade
dos taninos enologicos

Baoshan Sun'?, Yan Cui?, Patricia Martins!'

! Estacao Vitivinicola Nacional
- Pélo Dois Portos, INIAV
2 Shenyang Pharmaceutical

University (China)

Na industria vitivinicola, o uso de
taninos enolégicos para melhorar a
qualidade do vinho tem uma longa
histéria e sdao amplamente utilizados
na vinificacdo moderna. Os taninos
enoldgicos podem estabilizar a cor,
enriquecer o contetido em polifendis
e melhorar as propriedades sensoriais
(adstringéncia, amargor e aromas)
dos vinhos. Hoje em dia, existe uma
grande variedade de taninos enold-
gicos disponiveis no mercado, estes
produtos diferem entre si e tém pro-
priedades distintas. Com base nas
suas origens, os taninos sao classifi-
cados em dois grupos: taninos hidro-
lisdveis e taninos condensados. Os
taninos hidrolisdveis (galotaninos e
elagitaninos) sdo ésteres de glicose
dos 4cidos gdlicos e eldgico extraidos
da madeira de castanheiro, galhas de

carvalho ou outras espécies. Os tani-
nos condensados (proantocianidinas)
com um nucleo de flavonoides como
estrutura bdsica sao provenientes de
grainha, pelicula ou engago da uva.

Os efeitos dos taninos na qualidade
dos vinhos, depende fortemente da
sua natureza, estrutura quimica e pu-
reza. Tradicionalmente, utilizam-se os
taninos de madeira e taninos de galha,
mas atualmente os taninos de uva tém
vindo a ser cada vez mais utilizados
na prdtica enoldgica, apesar do seu
elevado custo. Os taninos de uva, sao
superiores a taninos de outras origens
devido a sua composi¢ao e estrutura
quimica, nomeadamente das proanto-
cianidinas da uva, que sao similares
as existentes nos vinhos, melhorando
significativamente a cor e composi¢ao
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polifendlica dos vinhos, apesar desta premissa na melhoria da qualidade do
vinho, por vezes sao relatados casos em que o efeito da adicao de taninos
enolégicos nao foi eficiente na melhoria da qualidade. As razdes provdveis
para que isto aconteca, (para além de possiveis perdas durante os processos
de vinificacao) devem-se provavelmente a baixa qualidade ou a quantidades
insuficientes dos taninos aplicados.

Os taninos de uva, sao superiores
a taninos de outras origens devido
a sua composicao e estrutura
quimica, nomeadamente das
proantocianidinas da uva, que sao
similares as existentes nos vinhos,
melhorando significativamente
a cor e composicao polifendlica
dos vinhos

Os taninos enoldgicos de diversas origens terao diferentes composi¢des quimi-
cas variando a sua qualidade e os seus efeitos na utilizacao prdtica, importa
por isso ter em conta aspetos como o peso molecular dos taninos condensados
(por exemplo), considerando que os de baixo peso molecular (OPCs) conferem
maior beneficio ao produto final do que os de maior peso molecular (PPCs).
A origem dos taninos é um fator determinante da sua qualidade enoldgica,
como ja referimos e consequentemente do seu prego, cuja variagao por ordem
decrescente é: pelicula da uva > grainha da uva > engac¢o da uva > madeira/
quebracho. Para além da sua origem também os processos de obten¢ao de tani-
nos determinam a sua qualidade e preco. Taninos de uva, mesmo os de elevada
pureza (de acordo com as fichas técnicas do fabricante), podem possuir uma
composicao fendlica muito diferente e consequentemente o seu preco e quali-
dade serao também diferentes.

O objetivo deste trabalho era a desenvolver um método rdpido e eficiente para
a avaliacao da qualidade dos taninos com base na sua composi¢ao quimica,
pois a informacdo relativa a natureza e qualidade dos produtos é escassa ou
nao esta disponivel, o dificulta o trabalho dos en6logos na sele¢ao de taninos
enoldgicos, de acordo com a sua natureza e qualidade.

Neste trabalho, apresentamos um método rapido e eficiente por UPLC (croma-

tografia liquida de ultra eficiéncia) para avaliar a qualidade, origem e composi-
¢ao detalhada dos taninos enolégicos.
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Figura 1 -

Teor total de

11 compostos

em 30 taninos
comerciais de
origens diferentes.
As formas da barra
representam os
diferentes tipos

de analitos e os
comprimentos da
barra representam

o conteudo

dos analitos
correspondentes nas
amostras de taninos.
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O sistema de UPLC é Waters Acquity (Singapura, Massachusetts, EUA); coluna:
BEH C18 (2,1 mm x 50 mm, 1,7 pm) (Waters, Massachusetts, EUA); tempera-
tura da coluna: 30 °C; fluxo: 0,3 mL/min; comprimento de onda de detegao:
280 nm. A fase mével consiste num sistema bindrio de 0,2% de dcido férmico
em 4gua (fase mével A) e 0,2% de 4cido férmico em metanol (fase mével B) foi
utilizado, em seguinte eluicao gradiente: 0 min (A98%: B2%), 4 min (A98%:
B2%), 7 min (A92%: B18%), 12 min (A90%: B10%), 17 min (A88%: B18%),
21 min (A86%: B14%), 24 min (A70%: B30%), 28 min (A68%: B32%), 28,1
min (A0%: B100%), 30 min (A0%: B100%), 31 min (A98%: B2%).

O método do UPLC foi totalmente validado de acordo com guia de ICH (Conse-
lho Internacional para a Harmonizagao). Os resultados indicam que o método
proposto é vdlido e eficiente com especificidade, linearidade, precisao, exatidao
e estabilidade desejadas.

Com base neste método, os compostos fendlicos predominantes nos taninos hi-
drolisaveis ou taninos condensados podem ser determinados simultaneamente,
0 que inclui castalina, acido gdlico, 4cido elagico, vescalagina, castalagina, (+)
- catequina, (-) - epicatequina, procianidina B1, procianidina B2, procianidina
B2-3-O-galhato, procianidina CI.

A figura 1 apresenta a composi¢ao fenélica de 30 produtos dos taninos comer-
ciais de diferentes origens.

Apesar de elevada pureza (em taninos totais) para todos produtos comerciais
analisados (de acordo com a sua ficha técnica do fabricante), a quantidade e
a composicao de compostos fendlicos quantificadveis por UPLC sdao muito dife-
rentes entre eles. Por um lado, elevada concentracio dos compostos fendlicos
significa alta qualidade do produto. Assim, os produtos dos taninos analisados
podem ser divididos em quatro niveis: TAN 4 e 30 foram definidos como exce-
lentes produtos com teor superior a 150 mg/g; TAN 7, 12, 17, 26, 27 e 29, como
bons produtos, com teor entre 100 e 150 mg/g; TAN 1, 2, 3, 5, 6, 8, 10, 11, 13,
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14, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25e 28 como produtos de qualidade razodvel com
teor entre 25 e 100 mg/g e TAN 9, 15e 16 como produtos de baixa qualidade
com teor inferior a 25 mg/g.

Por outro lado, diferentes produtos dos taninos comerciais apresentam diferen-
tes composicoes fendlicas (Figura 1), indicando a diferente origem destes pro-
dutos. Figura 2 apresenta os cromatogramas de UPLC tipicos de alguns destes
produtos.

Compostos: 1-castalina, 2-acido galhico, 3-vescalagina, 4-castalagina, 5-procia-
nidina B1, 6-catequina, 7-procianidina B2, 8-epicatequina, 9-procianidina B2-
3’-0-galhato, 10- procianidina C1, 11- acido eldgico.

Podemos observar que TAN 23 (Figura 2, B) é a mistura de taninos, que contém
ambos os taninos hidrolisaveis e condensados, TAN 24 (Figura 2, C) contém
apenas castalina, acido gélhico, 4cido eldgico, vescalagina e castalagina, o que
corresponde aos taninos hidrolisaveis e TAN 30 (Figura 2, D) contém sé 4cido
gdlhico, catequinas e procianidinas, que corresponde aos taninos condensados.

Em suma, a informacao de qualidade e composicao fendlica é muito impor-
tante para o endlogo para selecionar os produtos de taninos enoldgicos.
0 método proposto aparece simples, rdpido e correto para avaliar a qualida-
de bem como a sua origem dos produtos de taninos comerciais.
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Figura 2 -

Cromatogramas tipicos de UPLC.

A —solucao de referéncia; B — Tanino
comercial TAN 23; C ~Tanino comercial
TAN 24; D - Tanino comercial TAN 30.
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Seminario de disseminacao
do projeto de 1&D
“Oxyrebrand” no Instituto
Superior de Agronomia

Decorreu, no dia 6 de dezembro, um
Semindrio de divulgacdao do Projeto
“Reacdes de Oxidacao: uma chave
para uma nova e sustentdvel tecno-
logia de envelhecimento da aguar-
dente  vinica” (POCI-01-0145-FE-
DER-027819), no Instituto Superior de
Agronomia.

Este projeto de I&D, tem como obje-
tivo principal desenvolver uma nova
e mais sustentdvel tecnologia de en-
velhecimento da aguardente vinica
tendo por base o conhecimento dos
mecanismos quimicos subjacentes.

A estratégia de investigacao assenta
no envelhecimento de aguardente vi-
nica pela nova tecnologia, recorrendo
a utilizacdo de aduelas de madeira e
micro-oxigenacao, e pela tecnologia
tradicional, em vasilhas de madeira,

envolvendo uma ampla abordagem,
de base quimica e sensorial, assegu-
rada pelas competéncias cientificas e
tecnoldgicas da equipa.

Estdao envolvidas varias entidades,
nomeadamente o Instituto Nacional
de Investigacdao Agréria, 1.P. (INIAV,
I.P.) (Entidade proponente), Instituto
Superior de Agronomia (ISA), Asso-
ciacdo do Instituto Superior Técnico
para a Investigacao e o Desenvolvi-
mento (IST-ID), Instituto Politécnico
de Castelo Branco (IPCB), Adega Coo-
perativa da Lourinha e J.M. Gongal-
ves Tanoaria Lda, com a colaboragao
da empresa Vivelys. O projeto, com o
periodo de execucdo de 18-10-2018 a
17-04-2022, é da responsabilidade de
Sara Canas (Investigadora Responsa-
vel) e Sofia Catarino (Investigadora
co-Responsavel).

O programa do Semindrio, dirigido
a comunidade académica, incluiu a
apresenta¢ao do Projeto (Sofia Catari-
no), resultados da linha de investiga-
cao “Envelhecimento de aguardente
vinica com aduelas de castanheiro e
micro-oxigenacao” (Sara Canas, Sofia
Catarino, Ilda Caldeira e Ofélia An-
jos), site do projeto e indicadores de
realizacao (Tiago Fernandes).

A sessdo terminou com uma prova de
aguardentes do Projeto, orientada por
Ilda Caldeira e Sheila Alves, na Adega
Experimental do Instituto Superior de
Agronomia.

Esta acao de divulgagao realizou-se
no ambito da unidade curricular Se-
mindrio do Mestrado em Engenharia
de Viticultura e Enologia, da respon-
sabilidade de Jorge Ricardo da Silva,
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que apresentou o programa e moderou
a discussao.Participaram no evento
cerca de 50 pessoas, maioritariamen-
te alunos do 2° ano do Mestrado em
Engenharia de Viticultura e Enologia
(ISA-UL, FC-UP e INIAV), International
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Master of Science in Viticulture and
Enology (Vinifera) (https://www.vini-
fera-euromaster.eu/) e Double Degree.

Para mais informacao sobre o projeto,
incluindo resultados ja alcangados,

poderd ser consultado o site respetivo:
https://projects.iniav.pt/oxyrebrand.
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and the role of Bottle
Dimensions

Dr. Carien Coetzee Basic Wine

28 July 2019

This article was produced for Cork
Supply South Africa and may not be
released or distributed without prior

written consent by Basic Wine.

On 12 July, the South African wine
industry gathered for the first-ever,
Oxygen in Wine workshop, hosted
by Stellenbosch University and spon-
sored by Cork Supply (Pty) Ltd. The
speakers included renowned resear-
chers, industry specialists, as well
as students focussing on the topic at
hand. All aspects of oxygen in wine,
from random and premature oxida-
tion, the effect of reductive wine-
making, sparging techniques, bottling
quality control protocols and the ef-
fects of oxygen and temperature, were
covered in an interactive and lively
workshop with attendees from all dis-
ciplines of the wine industry.

Prof. Anténio Ferreira, a researcher
and professor in wine flavour chemis-
try and product development and in-

novation manager at Cork Supply Por-
tugal, delivered a thought- provoking
presentation regarding the effects of
glass bottle variation on random and
premature oxidation in wine.

Bottle variation, especially in wines
that are more susceptible to oxidation
and/or wines that are intended to be
aged, is a serious issue that needs to
be addressed. There are many contri-
buting factors that can lead to random
and premature oxidation. It starts with
the winemaker using the latest know-
ledge and techniques to limit oxygen
dissolution in wine, the wine compo-
sition and the wine’s ability to cope
with dissolved oxygen, the bottling
company’s quality control parameters
and the use of appropriate closure with
the relevant quality and consistency.

Cork, being a natural product with
natural variation, has been dubbed
the main culprit when it comes to ran-
dom oxidation and bottle variation.
Over the past few decades, cork com-
panies have invested substantially in
research and innovation and develo-
ped methods and technology to be
able to monitor and manage the varia-
bility originating from nature. Howe-
ver, recent studies have shifted this
spotlight to other industries as well,
making sure all the bases are covered.
Bottling line variations and periodi-
cal malfunctions are known to lead
to random and premature oxidation,
while recent research showed that sig-
nificant variation can also stem from
the glass bottle dimensions, a para-
meter we have all assumed would not
differ from one bottle to the next.
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Measurements of distances between
the center of the bottleneck to the in-
ner edge of the glass showed a huge
dispersion across the length of the
space. This variation becomes greater
at about 30 mm deep, basically set-
ting any closure up for failure. These
results are quite remarkable. A large
sample set of bottles, from different
manufacturers, showed not only va-
riation between bottles from the same
manufacturer (especially with the
low-cost products), but also large va-
riations between the different manu-
facturers.

Are these variations large enough to
cause chemical variation and prema-
ture oxidation? The answer is yes,
there is a significant contribution of
bottleneck geometry that correlates
and translates to the chemical profile
of the wine that will have an impact
on the sensory composition.
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The main route of oxygen into a wine
bottle is through the bottle and cork
interface. It is therefore critical that
the stopper and the bottleneck are
of a minimum standard to deliver
the quality of sealing necessary. The
variation that occurs from either the
glass, the stopper and/or bottling pro-
cesses should be known, managed
and minimised.

There is a risk that a specific closure
(perhaps from a singular source), is
more suited to a specific manufactu-
rer’s glass bottle. While another closu-
re, even though closure requirements
adhere to the same set of standards,
are more suited to an alternative ma-
nufacturer’s products. Closures also
differ in their ability to handle the va-
riations brought about the glass con-
tainers. Gaining more information re-
garding the variations that occur from
the different sources, as well as the

pro-active cooperations and investi-
gations between the parties involved,
could be beneficial for all, especially
the wine producer, whose brand is
directly associated with the quality of
the wine.

Suggested solutions for improving the
marriage between the different indus-
tries are: to provide information on
oxygen transmission rates (or a stan-
dardised indication of oxygen per-
meability) on natural and technical
corks, appropriate quality control on
the bottling line ensuring the system
is finely tuned, mindful winemaking,
improvement of glass variation and
the development on-site measure-
ment tools to determine all the con-
tributing variations. At the end of the
day, the wine producer needs to have
control over the quality of the bottling
and ensure that the specific closures
and bottles are an appropriate fit.
Currently, the monitoring of glass
variation, on wine producer level, is
non-existent. Ferreira suggested that
the ratio between the measurement at
the opening of the bottle and at speci-
fic points in the bottleneck (including
a point around 30 mm) be used as a
standard. The number of outliers in a
specified sample set, not adhering to
the pre-set parameters, can be used as
a benchmark for acceptability.

“None of the industries or service pro-
viders is purposefully inducing varia-
bility, however, each industry needs
to strive to improve”, says Ferreira.
Clearly, the different industries need
to take hands to address this issue to
ensure that the quality and consisten-
cy of packaged wine is on par with
what the winemaker intended
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e suas propriedades

Filipe Ribeiro (Dir. Técnico, SAI Enology), David Carvalho (I&D +1i,

SAI Enology)

RESUMO

Os taninos enolégicos provenientes
de diversas espécies vegetais, sao lar-
gamente usados em enologia devido
as suas propriedades antioxidantes,
antioxiddsicas, reatividade com as
proteinas do vinho, impacto senso-
rial, entre outras. A atividade antioxi-
dante é extremamente importante, e é
importante que a mesma seja conhe-
cida nos diferentes tipos de taninos,
para que os endlogos possam fazer
escolhas mais seguras e efetivas nesta
propriedade, no fundo, em fung¢ao do
objetivo da aplica¢ao do tanino. Este
artigo técnico, para além de uma bre-
ve revisao geral da estrutura quimica
dos taninos e das suas propriedades,
destaca, sobretudo a atividade an-
tioxidante dos taninos provenientes
de diferentes origens vegetais. Neste
trabalho desenvolvido pela equipa de

I&D+i da SAI Enology, verificamos
que os taninos gdalicos sao os que
consistentemente apresentam uma
atividade antioxidante mais elevada,
seguidos dos taninos eldgicos e, por
dltimo, com menos capacidade an-
tioxidante estao os taninos condensa-
dos, sendo que em fungao do grau de
pureza e origem vegetal podem existir
variagoes significativas da capacidade
antioxidante de cada tanino.

0 “MUNDO” DOS TANINOS

Os taninos sao uma classe de polife-
néis que, por definicdo, tém a capa-
cidade de interagir e de se combinar,
de forma estavel, com alcaldides,
gelatinas e outras proteinas e ainda
com outros polimeros como polissa-
caridos. Estas interacoes potenciam a
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precipitacao dos taninos. Desta propriedade resultam a inibicao enzimatica, a
colagem, a transformacao de peles de animais em couro e ainda a adstringén-
cia. Os taninos apresentam um peso molecular compreendido entre 500 e 3000
Dalton e sao por isso consideradas moléculas de peso molecular relativamente
elevado [1]. Assumindo esta condicao, as interacoes com as proteinas serao es-
taveis uma vez que apresentam o tamanho adequado para o acesso dos taninos
ao centro ativo das proteinas [2].

Os taninos podem ser classificados, com base nas suas estruturas quimicas, em
quatro categorias, os taninos condensados, os taninos hidrolisdveis, os taninos
complexos e ainda os florotaninos (Figura 1). Ao longo dos anos a presenca destes
compostos, como metabolitos secundarios nas plantas, tem sido alvo de muitos
estudos, seja na totalidade dos taninos ou nas suas classes individuais, com o
intuito de se fazer uma caraterizacdo dos mesmos tanto qualitativamente como
quantitativamente, o que nem sempre € facil devido a sua complexidade e pureza.

Taninos condensados

Os taninos condensados, igualmente designados por proantocianidinas, sao
oligémeros ou polimeros de polihidroxiflavanos. Para a constitui¢ao destes con-
tribuem uma série de mondémeros, sendo os mais comuns a (+)-catequina, a
(-)-epicatequina entre outros discriminados de seguida na Figura 2.
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Figura 1 - Estrutura quimica dos
taninos (adaptado de Molino et al.,
2020)

Figura 2 - Estruturas quimicas
base de taninos condensados
(proantocianidinas) (adaptado de
Serrano et al., 2009)



Quadro 1 - Diastereoisémeros
e seus respetivos oligémeros e
polimeros.

Figura 3 - Padrdes
de hidroxilacdo das
proantocianidinas
do tipo B.
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Algumas das unidades monoméricas mais comuns dos taninos condensados
estao apresentadas de seguida e sao designadas por diastereoisémeros, uma
vez que apresentam uma relagao de isomeria entre elas.

As ligacoes inter-flavondides dos taninos condensados estao divididas em dois
tipos de ligagdes, A e B. Da mesma forma que hd uma divisao dos tipos de liga-
¢ao, as proantocianidinas sao também consideradas do tipo A e B. Frequente-
mente, as proantocianidinas do tipo B estao associadas as ligagoes C-C entre os
carbonos C4 de um dos mondémeros e o C8 de outro, podendo, porém, ocorrer
mais ocasionalmente ligacoes entre os carbonos C4 e C6 20,17. As proantociani-
dinas do tipo A, para além das liga¢des de tipo B, aduzem uma ligacao de fungao
éter, entre C2-0-C7 dos mondémeros [3]. Determinadas proantocianidinas do tipo
A e B, foram identificadas como as mais usualmente presentes nos vinhos [2].

Os taninos condensados, por serem polimeros, apresentam, ao longo da sua
variedade, diferentes graus de polimerizagao. Todavia, a despolimerizagao dos
mesmos pode ser provocada recorrendo a um tratamento térmico e a uma
utilizacdao de um meio dcido [4]. No que diz respeito a presenca destes polime-
ros nas diferentes partes das uvas, estes existem e distribuem-se pelos vérios
constituintes sélidos, como é o caso do engago, das grainhas e das peliculas
[2]. Contudo, para além dos constituintes anteriores, vestigios foram ja encon-
trados na polpa das uvas. As partes sdlidas das uvas, mais especificamente, as
grainhas e as peliculas, apresentam diferengas entre os taninos quanto aos seus
graus de polimerizacao e a presenca das subunidades de epigalocatequina [5].
As proantocianidinas presentes nas grainhas, quando comparadas com as das
peliculas, possuem um grau médio de polimerizagao menor [5]. Quanto as su-
bunidades de epigalocatequina, estd descrito que estas apenas estao presentes
nos taninos das peliculas [6]. Apds o término do processo de vinificacao, este
tipo de taninos manifesta-se em diferentes concentragdes nos vinhos tintos e
nos vinhos brancos, respetivamente, com valores compreendidos entre 1 a 4
g/L e com valores de 100 mg/L a 300 mg/L [2]. Atualmente é conhecida uma
nova subfamilia de proantocianidinas, que difere das anteriores, do tipo A e do
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tipo B, por apresentar uma estrutura ciclica tendo sido denominadas por proan-
tocianidinas coroa [7]. Na figura 4, estd exibida a primeira procianidina coroa
caraterizada estruturalmente, que pertence a esta nova classe. Aparentemente,
este exemplo referido, de um tetrdmero de procianidina coroa, estd presente
apenas nas peliculas das uvas e nao nas restantes partes sélidas tal como as
procianidinas poliméricas [8].

Posteriormente as descobertas supracitadas, tem predominado o interesse no
estudo destes compostos em diversas castas. Longo et al. (2019) avaliou a
presenca deste tipo de compostos ciclicos em vdrias castas de uvas, tintas e
brancas, chegando a conclusao da existéncia de procianidinas pentameéricas
e hexameéricas ciclicas em diversas castas [9]. No estudo referido, verificou-se
ainda que os vinhos tintos menos oxidados exibiam uma maior quantidade de
procianidinas coroa comparativamente as procianidinas nao ciclicas, sugerin-
do a hipdtese de que sao potenciadores de qualidade nos vinhos. Num outro
estudo, Longo et al. (2019), identificou parcialmente em vinho tinto, novos
tetrameros e pentameros de procianidinas e prodelfinidinas coroa [10].

Taninos hidrolisdveis

Os taninos hidrolisaveis sao constituintes importantes dos metabolitos secun-
dérios das plantas, tornando-se relevante conhecer as suas fontes. Assim, sa-
bendo que estes estdo presentes seja em plantas ou em drvores, este tipo de
compostos localiza-se mais concretamente na madeira, na casca, nas folhas
e nos galhos. Este tipo de compostos sao ésteres de dcido galico com um car-
boidrato central, tipicamente a D-glucose, podendo apresentar outros aguicares
como frutose, xilose e sacarose. Com base nas suas estruturas quimicas, os
taninos hidrolisaveis estao subdivididos em duas classes, os galotaninos e os
elagitaninos [11]. A génese do termo “hidrolisdveis” reflete a suscetibilidade
deste grupo de taninos para a sua hidrdlise, o que desencadeia a libertagao dos
respetivos acidos. Os mondémeros acidos que fazem parte destes taninos de-
terminam a classe dos mesmos. Assim, na condicao do mondémero ser o dcido
gdlico estd-se perante o caso dos galotaninos ou taninos galicos, se for o dcido
gdlico e o dcido hexahidroxidifénico denominam-se por elagitaninos ou taninos
elagicos (Figura 5) [11]. Os taninos provenientes da madeira de carvalho sao
maioritariamente taninos eldgicos.
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Figura 4 - Estrutura quimica de um
tetramero de procianidina coroa.



Figura 5 -
Estruturas quimicas
base dos taninos
hidrolisaveis.

Os diferentes
tipos de madeira
apresentam
quantidades
distintas dos dois
tipos de taninos
hidrolisaveis

// ASSOCIACAO PORTUGUESA DE ENOLOGIA E VITICULTURA

A formacao dos taninos hidrolisdveis tem por base uma unidade mono-
mérica de 4dcido gdlico. Inicialmente, a partir de uma transgaloilagdo en-
zimdtica, ocorre uma esterificacdao entre o carboidrato e o mondmero de
dcido gélico, formando o primeiro e mais simples precursor, denominado
por K-glucogalina. Posteriormente, apds consecutivos processos de trans-
galoilacao enzimadtica, ocorre a formagao do penta-O-galoil-¥-D-glucose,
molécula precursora quer dos galotaninos quer dos elagitaninos [12]. Os
precursores finais de galotaninos (hexagaloilglucose) sao obtidos apds es-
terificagao de um dos fendis dos grupos galoil por 4cido gdlico e os dos
elagitaninos (telimagrandina e geranina) obtidos pela desidrogenacao oxi-
dativa seguida de um acoplamento entre dois grupos galoil adjacentes [11].
Quanto a presenca desta classe de taninos nos vinhos, uma vez que nao
surgem naturalmente, a fonte mais habitual destes é as madeiras, mais con-
cretamente, as barricas de carvalho onde os vinhos tintos sao estagiados
e envelhecidos. Contudo, a composicao voldtil inerente aos vdrios tipos
de barricas varia, de acordo com as vdrias origens e espécies das mesmas.
As espécies mais conhecidas e utilizadas na formagao das barricas sao a
Quercus alba, habitualmente denominada por carvalho branco americano,
e as duas espécies europeias Quercus robur e Quercus petraea. De uma
forma geral, no que diz respeito a quantidade de elagitaninos, as barricas
produzidas a partir de madeira de espécies europeias apresentam um maior
teor, quando comparadas com as produzidas a partir de carvalho branco
americano. De entre os vdrios elagitaninos extraidos e identificados durante
o envelhecimento em barricas, a vescalagina acompanhada da castalagina
destacam-se por serem os principais [2]. O teor de elagitaninos extraidos
a partir de espécies de Quercus petraea e Quercus robur pode abranger
valores entre 4 e 120 mg/g de madeira seca [13]. Segundo o OIV, todos os
taninos exégenos devem ser especificamente extraidos a partir de tipos de
madeira que apresentem alto teor de taninos, seja a noz de galha, carvalho,
castanheiro ou madeira exdtica. Os diferentes tipos de madeira apresen-
tam quantidades distintas dos dois tipos de taninos hidrolisaveis. Assim, as
fontes maioritdrias dos galotaninos sao a madeira de tara e a noz de galha.
No que concerne aos elagitaninos, as fontes mais representativas desta sub-
classe s3o as madeiras de castanheiro, carvalho e mirobdlano [14].
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Taninos complexos

As estruturas dos taninos presentes nesta classe exibem uma maior complexi-
dade, devendo-se ao facto de estarem presentes elementos estruturais de dife-
rentes grupos. Assim, para a constituicao dos taninos complexos contribuem,
uma unidade de um galotanino ou elagitanino, que migram das barricas, que
estabelece uma ligacao glicosidica com uma outra unidade monomérica (fla-
vonoéide), habitualmente um monémero de catequina presente no vinho em
estdgio [11]. Com o intuito de se avaliar a presenca de alguns destes compostos
nos vinhos apds o seu envelhecimento, varios estudos tém vindo a ser reali-
zados, atestando a presenca frequente de, por exemplo, a Acutissimina A nos
vinhos (Figura 6) [15].

Florotaninos

Na classe dos florotaninos, os compostos caraterizam-se por serem oligémeros
ou polimeros de unidades de 1,3,5-trihidroxibenzeno, mais comumente desig-
nado porfloroglucinol [16] (Figura 7).

Os florotaninos sao compostos polifendlicos dos quais apenas se verificou a
sua presenca em algas marinhas castanhas. Atualmente, com base na estrutura
das ligagoes que possibilitam a formagao dos polimeros, existe uma subclassi-
ficacao em 3 categorias para diferenciar estes compostos, ou seja, os fucdis, os
floroet6is e os fucofloroetdis [16].
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Figura 6 - Estrutura quimica
(exemplo) de um tanino complexo.

Figura 7 - Estrutura quimica base
dos florotaninos.



Figura 8 - Propriedades
dos taninos enoldgicos

Figura 9 - Reatividade
de varios taninos com as proteinas
do vinho (dados SAILAB, 2020)
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PROPRIEDADES QUIMICAS DOS TANINOS

Os compostos polifendlicos, particularizando, a classe dos taninos, apresentam
vdrias propriedades quimicas com importantes impactos aquando do seu uso a
nivel enoldgico (Figura 8).

Apesar dos taninos apresentarem diferencas entre si quanto a sua origem, aos
graus de polimerizacao, aos processos de extragao e purificacao, os taninos
contam com diversas propriedades em comum [14]. A interacdo com proteinas,
o0 impacto no oxigénio/metais e os efeitos bacteriostaticos representam proprie-
dades quimicas relevantes dos taninos no universo da enologia [17]. No que
diz respeito ao primeiro ponto, este reflete a capacidade que os taninos tém de
interagir com as proteinas potenciando a sua precipita¢ao parcial no caso de
excesso de material proteico (Figura 9).

Assim, demonstra que a utilizacao dos taninos tem a finalidade de coadjuvar
na clarificagao dos vinhos novos e na colagem nos vinhos brancos [2]. Quanto
ao segundo tdpico, este representa, de uma forma geral, a capacidade antioxi-
dante e a antioxiddsica dos taninos. A estas propriedades, estao ligadas dire-
tamente, a capacidade de capturar os radicais superéxido, o potencial destes
compostos para formar quelatos com ferro, a capacidade de intervencao de
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forma direta no consumo de oxigénio dissolvido e ainda a de auxiliarem na pre-
vencao de oxidacao proveniente de reagoes de base Fenton [17]. Relativamente
aos efeitos bacteriostdticos dos taninos, estes tém sido alvo de varios estudos
com o intuito de compreender o seu impacto sobre os microrganismos. Contu-
do, ao longo dos anos, alguns estudos ja realizados apresentam conclusdes por
vezes contraditérias no que diz respeito a este efeito.

Capacidade antioxidante dos taninos

A capacidade antioxidante dos taninos enolégicos é um dos atributos com
maior interesse enoldgico. Esta carateristica apresenta tal relevancia, uma vez
que, os taninos sao largamente utilizados com o objetivo de impedir a oxida-
¢do dos vinhos e consequentemente o seu acastanhamento [14]. Atualmen-
te, existem diversos métodos que foram desenvolvidos com o objetivo de se
determinar e comparar a capacidade antioxidante dos diferentes taninos. Os
métodos mais conhecidos para esta finalidade sdao o ABTS, a captura do radi-
cal hidroxilo, o DPPH, entre outros [17]. Uma vez que sdo vdrios os métodos
existentes baseados no principio de captura de radicais livres. O método ABTS
tira partido da utilizacdo do radical livre (ABTS + ), uma vez que este tem a
capacidade de interagir com agentes antioxidantes, como é o caso dos taninos.
Como resultado desta interacao, aquando da adicao de um antioxidante (tani-
nos), é potenciada a inibicao e estabilizacdo do radical e consequentemente
uma reducao de absorvancia. Deste modo, é possivel, por comparagao com o
Trolox, avaliar a atividade antioxidante dos taninos. No que diz respeito ao mé-
todo de captura do radical hidroxilo, este pretende avaliar, através da atividade
antioxidante de cada tanino, o grau de inibicao que cada tanino apresenta para
com a degradacao da desoxirribose na presenc¢a ou auséncia de um complexo
de ferro. Comparativamente ao método do ABTS, este método, apresenta uma
maior complexidade na sua execucao. Na figura 10 e 11 podemos ver a capaci-
dade antioxidante dos taninos de diferentes tipos e origens vegetais onde ten-
dencialmente os taninos galicos apresentam elevada capacidade antioxidante.
Na figura 10 vemos que o que o tanino SAI TAN PROWHITE (tanino galico)
apresenta maior capacidade antioxidante do que outros taninos galicos do mer-
cado. Na figura 11 verificamos que todos os taninos apresentam capacidade
antioxidante, no entanto, os taninos SAI TAN PROWHITE (gdlico) e SAI TAN
PROTECT (mistura de taninos) destacam-se apresentando uma elevadissima
protecao antioxidante, seguidos dos taninos condensados de quebracho (SAI
TAN READY ONE e SAI TAN VINTAGE VF) e do tanino da pelicula de uva de
elevada pureza SAI TAN GOLD SKIN.

Atualmente, existem diversos métodos que foram desenvolvidos com o objetivo
de se determinar e comparar a capacidade antioxidante dos diferentes taninos.
Os métodos mais conhecidos para esta finalidade sdo o ABTS, a captura do ra-
dical hidroxilo, o DPPH, entre outros [17]. Uma vez que sao vdarios os métodos
existentes baseados no principio de captura de radicais livres. O método ABTS
tira partido da utilizagao do radical livre (ABTS +®), uma vez que este tem a
capacidade de interagir com agentes antioxidantes, como é o caso dos taninos.
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Figura 10 - Capacidade antioxidante
do SAI TAN PROWHITE (tanino gdlico
de elevado grau de pureza, 99%)
(método do radical hidroxilo) (dados
SAILAB, 2021)

Figura 11 - Capacidade antioxidante
de taninos de diferentes origens
vegetais (método ABTS) (dados
SAILAB, 2021)
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Como resultado desta interacao, aquando da adicao de um antioxidante (tani-
nos), é potenciada a inibicao e estabilizacdo do radical e consequentemente
uma reducdo de absorvancia. Deste modo, é possivel, por comparacao com o
Trolox, avaliar a atividade antioxidante dos taninos. No que diz respeito ao mé-
todo de captura do radical hidroxilo, este pretende avaliar, através da atividade
antioxidante de cada tanino, o grau de inibi¢ao que cada tanino apresenta para
com a degradagao da desoxirribose na presenca ou auséncia de um complexo
de ferro. Comparativamente ao método do ABTS, este método, apresenta uma
maior complexidade na sua execugao.

Capacidade antioxiddsica dos taninos (anti-lacase)

Relativamente aos mostos e vinhos, a capacidade antioxiddsica define-se, de
um modo geral, pela aptiddao de um determinado composto para impedir a
atividade da lacase. Em anos mais himidos o estado sanitdrio das uvas pode
baixar significativamente devido a acao do fungo Botrytis cinerea. Como con-
sequéncia do desenvolvimento deste fungo, os bagos sofrerdo uma infegao
que posteriormente passard também para o mosto. A ocorréncia desta infecao
provoca a excre¢ao de vdrios tipos de compostos, tais como as enzimas (lacase,
tirosinase, pectinase e protease) e alguns metabolitos fingicos (glicerol, dcido
gluconico e K-glucanos) [18]. Aliada a secrecao da lacase, enzima catalisadora
da oxidacao de compostos polifendlicos, estd a formacao de quinonas, que uma
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vez polimerizadas, dao origem a compostos castanhos (melaninas), provocan-
do assim a degradacgao da cor e o acastanhamento dos vinhos [19].

Os taninos, para além da atividade antioxidante, apresentam uma capacidade
particular que é a capacidade antioxiddsica. Na figura 12 podemos observar a
capacidade antioxidasica de taninos de diferentes origens tipos e origens vege-
tais, onde se pode verificar que os taninos eldgicos e os taninos da grainha sao
0s que apresentam maior capacidade antioxiddsica.

PROPRIEDADES ORGANOLETICAS DOS TANINOS

A utilizacao de taninos nos vinhos tem também o propdsito de lhes confe-
rir determinadas carateristicas sensoriais. Associado as propriedades quimicas
deste conjunto de compostos, estd o impacto organolético que estes podem
ter no vinho. Estes compostos polifenélicos, tém um elevado impacto sobre o
aroma/sabor dos vinhos, sobre a sensacao na boca dos mesmos e ainda sobre
a estabilidade da sua cor, podendo assim, conferir carateristicas que valorizam
o produto final [17] (Figura 13).

Adstringéncia

A adstringéncia é uma sensacao que é percecionada como secura, aspereza
e enrugamento na boca. Os taninos, quando associados aos vinhos, de uma
forma geral sdo conhecidos pela sensacao tatil de adstringéncia que estes pro-
vocam. Esta sensacao € resultado da precipitacao das proteinas salivares conse-
quente da capacidade dos taninos de interagir com as mesmas. Como resultado
desta interacao, as proteinas salivares perdem a capacidade de lubrificar a ca-
vidade bocal promovendo este fendmeno ao qual se designa por adstringéncia
(a adstringéncia é uma sensacao tdtil e ndao um sabor sendo frequentemente
associada ao sabor amargo) [20].
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Figura 12 - Capacidade
antioxidasica de taninos de
diferentes espécies vegetais
(adaptado de Vignault et al,, 2019)



Figura 13 - Caracteristicas
sensoriais de varios compostos
fenodlicos (1-procianidinas pouco
polimerizadas, 2-procianidinas
oligoméricas, 3-procianidinas
poliméricas, 4-antocianidinas,
5-procianidinas do engaco)
(Adaptado de Glories, sd).

Figura 14 - Impacto sensorial do
tanino SAI TAN VINTAGE VF (tanino
condensado de quebracho de
elevada qualidade) para uso na
vinificagdo de tintos de guarda
(dados SAILAB, 2019)
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Nos vinhos tintos, onde a sensagao equilibrada de adstringéncia é um atributo
de qualidade, os taninos condensados, seja oligémeros ou polimeros, sao os
principais impulsionadores desta sensagao no produto final (Figura 13).

Na figura 14 podemos ver o impacto sensorial do tanino condensado SAI TAN
VINTAGE VF em duas doses (20 e 40 g/hL), o qual melhora substancialmente
o vinho tratado ao nivel sensorial (volume, persisténcia, equilibrio gustativo),
incrementando também a sensagao de adstringéncia. Este tanino destina-se
a vinificacao de vinhos tintos de qualidade destinados a vinhos de guarda.

A percecao da adstringéncia conferida pelos taninos condensados pode variar,
dado que é influenciada pelo grau de polimerizacao médio e a percentagem
de galoilagao destes [21]. Assim, os taninos condensados que ostentam maior
grau médio de polimerizacao, conferem uma sensagdo de adstringéncia mais
forte. Alguns fatores externos podem afetar a sensacao de adstringéncia, uma
vez que, condicionam a interacdao e consequente precipita¢ao dos taninos com
as proteinas. Deste modo, valores maiores de pH, de agtcares (frutose), ma-
noproteinas e até de etanol implicam uma menor sensacao de adstringéncia.
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Amargor

A adstringéncia, muitas vezes erradamente associada ao sabor amargor trata-
-se, de uma sensagao, enquanto o amargo é um dos sabores basicos. O amargor
é percecionado a partir dos recetores gustativos da lingua. Atualmente, sabe-se
que o amargor presente nos vinhos e que é despoletado por compostos polife-
nélicos, e é primeiramente despoletado por polimeros de flavan-3-ois, apesar
de outros compostos como flavondis e derivados de dcidos fendlicos também
promoverem este sabor [22]. Assim, aquando da presenca de compostos poli-
fendlicos como é o caso dos taninos, ocorre a ativacao dos recetores do sabor
especifico amargo, pertencentes a familia de genes TAS2Rs64.

Impacto sensorial dos taninos no aroma dos vinhos

Nos ultimos anos comegaram-se a usar taninos, sobretudo taninos eldgicos
tostados para afinamento de vinho como alternativos ou complementares ao
estdgio do vinho em madeira, seja barricas ou alternativos. Estes taninos per-
mitem marcam rapidamente o perfil de madeira dos vinhos, sendo normal-
mente pouco adstringentes. Apresentam algumas vantagens, uma vez que per-
mitem em poucos dias ou semanas de contacto aumentar a complexidade dos
vinhos, com notas tostadas, baunilha, “moka”, chocolate, café, aumentando
simultaneamente a estrutura do vinho em boca. Na figura 15 podemos ver
o efeito sensorial do tanino EASYOAK*CREAMFRENCH (novidade 2022) num
vinho Tempranillo da colheita 2021, um tanino que melhora significativamente
a complexidade e estrutura do vinho.

Figura 15 - Perfil
sensorial de um
vinho Tempranillo
(colheita 2021)
apos aplicacdo do
tanino de eldgico
de carvalho francés
tostado

EASYOAK®
CREAMFRENCH
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Os compostos fendlicos e sobretu-
do os taninos sao compostos com-
plexos e com forte reatividade, que
apresentam diversas caracteristicas e
propriedades fisico-quimicas que nos
podem ajudar naturalmente a prote-
ger os vinhos e mostos da oxidagao
quimica ou enzimadtica. Sao excelen-
tes auxiliares do endlogo, seja nas
operagoes de vinificagdo como no es-
tdgio e envelhecimento de vinhos, e
mais recente nas operacoes de afina-
cao dos vinhos. A SAI Enology face
ao conhecimento e know-acumulado
na selecdao, preparacao e comercia-
lizagdao de taninos, dispoe de uma
ampla gama de taninos enolégicos
de elevada qualidade, que visa me-
lhorar e enaltecer a qualidade dos
mostos e vinhos produzidos, seja
através da protecdo antioxidante,
seja no aumento da estrutura dos vi-
nhos, protecdo e estabilizacao da cor,
mesmo nos anos mais complicados
com teores de lacase mais elevados.
A utilizacao de taninos de elevada
qualidade, de forma adequada e em
fungdo do objetivo pretendido pode
fazer diferenca no resultado final.
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Como controlar
a combinacao de sulfuroso

o/z

O sulfuroso é o aditivo (E220, E223;
E224) mais antigo e mais usado na
producao de vinho. Com trés fun-
¢Oes muito importantes; antioxiddsi-
ca, antioxidante, antimicrobiolégica,
permite assegurar a conservacao dos
vinhos. Por outro lado, é considerado
um produto perigoso (Regulamento
CE 1272/2008) e irritante que pode ter
efeitos negativos na satide de pessoas
sensiveis. Existem limites legais para os
niveis maximos admitidos nos vinhos
e atualmente estd ja em discussao no
OIV uma nova revisao em baixa dos
niveis maximos recomendados.

O sulfuroso nos vinhos pode-se apre-
sentar e quantificar em diferentes
formas: molecular, livre, combinado
e total (Figura 1). Para uma mesma
quantidade de sulfuroso total, o sul-
furoso livre pode variar consoante o
“nivel” de combinacdo do mesmo

com outros compostos. Normalmente
sdo compostos com funcao carbonilo
que mais combinam o sulfuroso e, no
caso dos mostos/vinhos os principais
sdao: glucose, acetoina, diacetilo, os
acidos galacturénico, alfa-cetoglu-
tdrico e pirtvico e, especialmente o
acetaldeido. A equipa do Professor
Ramoén Mira de Ordufia da universi-
dade de Cornell (EUA) verificou que
o0 acetaldeido é responsdvel por cer-
ca de 70% da combinacgao em vinhos
brancos e no caso dos vinhos tintos
é responsavel por combinar mais de

50% (valores médios).

Etanal ou acetaldeido é uma molécula
pequena e extremamente reativa, que
confere aos vinhos notas aromaticas
de maga verde, ervas ou nozes.

O acetaldeido é o carbonilo volétil
mais importante nos vinhos e pode-se

formar por via bioldgica ou por via
quimica. O acetaldeido é produzido
pelas leveduras saccharomyces cerevi-
sae no inicio da fermentagao alcodli-
ca para combinar o sulfuroso aplica-
do, portanto, quanto mais sulfuroso
é aplicado na fase pré-fermentativa
(mosto) maior serd a producao de
acetaldeido pela levedura. Adicional-
mente, a producao de acetaldeido esta
sujeita a variabilidade genética da
saccharomyces cerevisae, isto significa
que existem estirpes que produzem
mais acetaldeido do que outras para a
mesma quantidade de sulfuroso apli-
cado nas uvas. A formacdo quimica
de acetaldeido ocorre quando o vinho
é exposto ao oxigénio e pode variar
consoante os teores de cobre, ferro e
polifendis de cada vinho.

O acetaldeido pode ser reutilizado/
consumido de forma parcial pela
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A formacao quimica
de acetaldeido ocorre quando
o vinho é exposto ao oxigénio
e pode variar consoante os teores
de cobre, ferro e polifenois
de cada vinho.

saccharomyces cerevisae na segunda metade da fermentacao alcodlica (FA),
também é degradado/consumido pelas bactérias ldticas. Por esta razao, este
composto tem menos influéncia na combinacao de sulfuroso nos vinhos tin-
tos. Foi também devido ao consumo de acetaldeido pelas bactérias laticas que
inicialmente a técnica de micro-oxigenacao era aconselhada entre a FA e a fer-
mentagao maloldtica (FML), era uma maneira de minimizar o risco de excesso
de acetaldeido nos vinhos. As bactérias laticas consomem acetaldeido, no en-
tanto, o seu consumo mais elevado/total sé acontece ap6s o consumo do 4cido
malico. Por esta razao, e se nao existirem riscos microbioldgicos ou outros, nao
se deve sulfitar os vinhos logo apés o final da FML. Consoante o genétipo da
bactéria(s) latica(s) que conduziu a fermentacao, a sulfitacao sé deve ser rea-
lizada 5 a 10 dias apds. Por outro lado, a FML provoca uma diminui¢dao subs-
tancial do 4cido pirtvico e uma reducao parcial do acido alfa-cetoglutérico, o
que oferece uma contribuicao muito significativa para a reducao de sulfuroso
combinado e total.

Conforme referido anteriormente, a variabilidade genética da saccharomyces
cerevisae é muito elevada, a producao de acetaldeido pode variar desde alguns
mg/L até 130 mg/L. Outra questao com impacto direto no sulfuroso total é
o metabolismo de enxofre da levedura (figura 2), a producgao e libertagao de
sulfuroso pela levedura pode variar desde alguns mg/L até cerca de 90 mg/L
(figura 3). Ha inclusive algumas leveduras comerciais com um metabolismo de
enxofre particular que chegam a produzir mais de 150 mg/L em condicoes de
adega. A temperatura da FA tem igualmente um papel importante na producao
de acetaldeido, quanto mais baixa a temperatura, maior é a producdo (para a
mesma levedura).

Neste sentido, a escolha correta da levedura que realiza a FA é fundamental.
A levedura Lalvin ICV OKAY é atualmente a levedura com menor producao
de acetaldeido e sulfuroso durante a FA disponivel comercialmente. Para além
destas caracteristicas, esta levedura oferecida pela Proenol tem também como
ponto forte a ndo produgado de sulfidrico (H,S), conhecido pelo famoso cheiro
a ovos podres.
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Em resumo, podemos apontar 6 pontos que permitem responder ao titulo
do artigo:

1.

2
3
4.
5

Minimizar a dose de sulfuroso aplicado nas uvas/mosto

. Escolher uma levedura adequada
. Nao fermentar a temperaturas muito baixas

Realizar fermentacao maloldtica, preferencialmente em co-inoculagao.

. Evitar a exposi¢ao ao oxigénio

Figura 1 - Diferentes formas de sulfuroso no vinho

Figura 2 - Metabolismo do enxofre da levedura

Figura 3 - Sulfuroso produzido por
diferentes leveduras durante FA

57



58

&

Cork
Supply.

corksupply.com

Trabalhamos dia e noite para encontrar solugcoes sem riscos para 0s N0ssos
clientes. E porque queremos que as nossas rolhas sejam completamente
indetetaveis, desenvolvemos o Circuito InnoCork®, um processo de extragdo de

TCA em duas fases. Resultado: rolhas naturais sem TCA e sem off-aromas.

ROLHAS NATURAIS SEM TCA*

&

*Para mais informagodes, consulte o nosso website ou as fichas técnicas dos produtos.



// ASSOCIACAO PORTUGUESA DE ENOLOGIA E VITICULTURA

Delta Oscillys XM
Erafloir a mouvement
sinusoidal

Bucher Vaslin présente un systeme innovant et exclusif d’éraflage basé
sur I’oscillation sinusoidale d’une cage a profil hexagonal dont I’objectif
est de détacher les grains de raisin de la rafle par inertie. Cette solution
brevetée permet de garantir un éraflage efficace et qualitatif préservant
I’intégrité des baies.

Dans la chaine de réception de la ven-
dange, I’éraflage constitue une opéra-
tion importante contribuant a la qua-
lité du vin et, en particulier, du vin
rouge.

L'éraflage permet de détacher les
baies de raisin de la rafle. C’est une
opération importante a double titre :

- elle doit se faire de maniere ra-
pide et la plus complete possible
afin de respecter l'intégrité de la
baie de raisin, éviter ainsi la tri-
turation qui favorise 1’oxydation
des jus responsable des gofits her-
bacés. Ce point est d’autant plus
important a ce jour que les raisins
sont récoltés plus mirs avec pour
conséquence une plus grande fra-
gilité de la pellicule.

- en amont de la chaine de récep-
tion et de préparation de la ven-

dange, la qualité du raisin égrappé
a un impact direct sur I’efficacité
du tri et sur la vinification ; plus la
séparation

- baie-rafle est franche et nette et
plus les parties végétales seront
facilement dissociées lors du tri.

DELTA OSCILLYS XM

UNE NOUVELLE SOLUTION
D’ERAFLAGE

Ce systeme d’éraflage fonctionne sans
batteur, sans arbre d’égrappage, ni
cage tournante. Il est basé sur le mou-
vement sinusoidal d’une cage hexago-
nale dont I’objectif est de détacher les
grains de raisin de la rafle par inertie.

Le mouvement sinusoidal exercé sur
la cage permet de mettre les grappes
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en mouvement en partie amont et de donner une force graduée au fur et a me-
sure de leur progression dans la cage vers la partie avale.

Les baies de raisin sont séparées de la rafle par inertie (principe permettant de
donner au raisin une force supérieure a la force de liaison baie/pédicelle) et
passent au travers des perforations de la (les) cage(s).

Baies et rafles sont ensuite collectées sur un trieur a rouleaux de fagon a
extraire ’ensemble des parties végétales issues de la récolte.

De format plus compact, I’erafloir Delta Oscillys XM s’adapte a tout type d’im-
plantation dans la chaine de réception.

UNE INTEGRITE DE LA BAIE PRESERVEE

Delta Oscillys XM permet de garantir un éraflage efficace et qualitatif.
De par l'effet d’inertie, les avantages sont multiples :
- intégrité des baies préservée (et donc limitation de la production de jus et
de caracteres végétaux),
- état de la rafle respectée (ni casse, ni dilacération), séparation baie/
/pédicelle assurée,
- élimination des grains flétris, verjus, millerandés, ...qui restent accrochés
a la rafle.

La gamme Delta Oscillys permet de fonctionner sur une plage de 3 t/h a 20 t/h.

Contact Presse :

Benoit Murat

(+33(0)7 76 25 05 64
benoit.murat@buchervaslin.com

www.buchervaslin.com
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A INSTABILIDADE DO
TARTARATO DE CALCIO
Um desafio enologico,
cada vez mais presente
no dia-a-dia da adega |

A correta avaliacao da suscetibilidade de cristalizacao e o uso
adequado de ferramentas para a sua resolucao, permite controlar
eficazmente este potencial risco, cuja gestao pode ser implementada
através de meios seguros, de facil aplicacao.

Autores:

Gianni Triulzi. Director

de Investigacao e Desenvolvimento,
Enartis.

Giorgia Quinterno. Assistente

de Investigacao e Desenvolvimento,
Enartis.

Barbara Scotti. Diretora

de marketing, Enartis.

INTRODUCAO

A estabilizacdo tartdrica dos vinhos
estd historicamente ligada a gestao do
que é vulgarmente denominado em
enologia como cremor tdrtaro, quimi-
camente representado por bitartarato
de potdssio. Na ultima década, com
frequéncia crescente, a instabilidade
tartdrica manifestou-se também atra-
vés da precipitacao de um outro sal
que se forma sob diferentes condicoes
e momentos do bitartarato de potds-
sio: o tartarato de cdlcio. Atualmente,
a correta conducao da estabilizacao
tartdrica nao pode ignorar a moni-
torizagao e gestao de ambos os sais,

uma pratica que ainda nao se tornou
parte da atividade de rotina de muitos
endlogos que consideram nao ter essa
necessidade.

Os casos que vao sendo conhecidos
e experienciados, indicam que a difu-
sdo do problema ocorre em paralelo
com a tendéncia de gradual aumento
do pH dos vinhos que, por sua vez
estd relacionado com o aumento da
temperatura e aquecimento global.

Sdo ja muitos os estudos em curso
para melhor compreender os fatores
envolvidos na manifestacao da insta-
bilidade do célcio.
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Neste artigo, tentaremos descrever o tema nas suas partes principais: a origem
do célcio nas uvas, suas fun¢des na planta, possiveis reacdes no vinho e os
métodos de controlo e estabilizagao.

0 CALCIO NA UVA

A quantidade de calcio absorvida pela vinha depende em grande parte das ca-
racteristicas do solo: quanto mais alcalino for o solo, maior serd a acumulagao
de célcio (Figura 1).

Por conseguinte, nos solos calcdrios, quantidades elevadas de célcio estao per-
manentemente disponiveis para a planta.

Em geral, os nitratos promovem a absor¢ao do célcio, enquanto alguns metais
(p.e. K*, Mg?*) a diminuem.

Figura 1 -
Disponibilidade
de nutrientes em
funcdo do pH
do solo. [1]

FUNCAO DO CALCIO NA VINHA &
O cdlcio é um elemento essencial para o crescimento e desenvolvimento de
todas as plantas.

Tem duas fungdes principais: mensageiro em resposta a condi¢oes de stress e
componente das paredes e membranas celulares.

A maior parte do célcio é acumulado como pectato de calcio nas paredes ce-
lulares, enquanto nos vactolos encontra-se sob a forma de oxalato de célcio.
Move-se principalmente através dos vasos do xilema, dependendo da atividade
de evapotranspira¢ao da planta. Cerca de 75-90% do cdlcio ja se encontra pre-
sente no bago antes do pintor.
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Figura 2 - Ca’*
e mecanismos de
regulacdo celular.
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O calcio é um elemento
essencial para o crescimento e
desenvolvimento
de todas as plantas.

O cdlcio desempenha um papel essencial no stress térmico.

Nas folhas, aumenta a tolerancia a temperaturas elevadas ativando um sistema
de protecdo antioxidante das estruturas fotossintéticas. As células submetidas
ao calor acumulam cdlcio no seu interior para reduzir a permeabilidade da
membrana celular e consequente, a perda de dgua.

Nos gomos, em situagdes de baixas temperaturas e oscilagdes rapidas das con-
di¢oes térmicas, parte do célcio é temporariamente translocado do exterior para
o interior da célula. Este sinal parece ativar o processo de aclimatizacao pelo
qual a planta adquire tolerdncia ao frio.

Em caso de stress hidrico, um aumento do pH e do célcio no fluido celular pro-
voca indiretamente a libertagao de potdssio e anides das células de guarda dos
estomas que, ao perderem a sua turgescéncia, provocam o fecho dos estomas
(Figura 2). Por seu lado, a acumulagao de célcio inibe as aquaporinas, pro-
teinas que promovem a passagem da dgua através das membranas celulares,
limitando assim a desidratacao da planta. [2]

Diminuicdo de turgescéncia fecho das
células de guarda

Em conclusao, o aumento do teor de calcio no bago deve-se a uma série de cau-
sas concomitantes: solos com pH alcalino, elevada disponibilidade de nitratos,
elevada transpiracao 4cida antes do pintor, mobilizacdo do cdlcio em resposta
ao stress térmico e hidrico.
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O TARTARATO DE CALCIO NO VINHO

Compreendidas as possiveis razoes para o aumento do teor de cdlcio nas uvas,
é importante resumir as principais informagoes sobre o tartarato de célcio e
definir as condi¢oes enoldgicas em que a gestao deste sal pode tornar-se pro-
blematica.

O tartarato de célcio forma cristais que sao muito diferentes do bitartarato de
potdssio e, portanto, facilmente reconheciveis ao microscépio (Figura 3).

Figura 3 - Formas
tipicas de cristais de
CaT (esquerda) e KHT
(direita).

A sua solubilidade em 4gua a 20 °C é de 0,53 g/L, muito inferior aos 5,7 g/L
do cremor tdrtaro.

A cinética de cristalizacao é muito lenta. O fator limitante é a fase inicial de nu-
cleagao, que requer muita energia para formar o agente de cristalizagao. Além
disso, ao contrdrio do bitartarato de potdssio, a precipitacao do sal de célcio é
pouco afetada pela diminui¢ao da temperatura.

O pH desempenha um papel fundamental na formagao do tartarato de cdl-
cio porque regula o equilibrio de dissocia¢ao do 4cido tartdrico: quanto mais
elevado o valor do pH, maior serd a percentagem de ido tartarato presente e,
consequentemente, maior serd a probabilidade de formacao do tartarato de
cdlcio (Gréfico 1).

Grafico 1 - Equilibrio
de dissociacdo do
4cido tartdrico em
funcao do pH. [4]
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Tabela 1 - Valores
de referéncia para

a definicao do nivel
de estabilidade do

tartarato de célcio

no vinho.
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No vinho, existem fatores naturais que dificultam a formacdo deste sal, tais
como o 4cido mdlico e o magnésio.

Atualmente, a estabilidade do tartarato de cdlcio é frequentemente estimada
apenas com base na concentra¢do de cdlcio encontrada no vinho. Muitas pu-
blicagdes indicam 80 mg/L para vinhos brancos e rosés e 60 mg/L para vinhos
tintos como valores limiares acima dos quais o vinho é considerado instavel
[3]. Estes valores, resultado de estudos realizados principalmente entre os anos
50 e o inicio dos anos 90, devem ser considerados com algumas reservas a
luz do conhecimento atual, dado que os vinhos daquela época apresentavam
valores médios de pH nitidamente diferentes dos atuais. Isto torna estas refe-
réncias nem sempre adequadas as atuais condi¢oes e um possivel motivo para
subestimar o risco.

Para melhor clarificar o conceito, consideremos um exemplo numérico. Um vi-
nho tinto com um teor de célcio de 60 mg/L e um pH inferior a 3,5 nao produz
nenhum precipitado, enquanto que com um pH de 3,7 ou superior, é muito
provavel que forme um abundante sedimento de cristais.

COMO AVALIAR SE UM VINHO E INSTAVEL?

Com o objetivo de identificar rapidamente vinhos em risco de instabilidade,
foi necessdrio desenvolver um método que considerasse os trés parametros
que mais influenciam o processo de cristalizacdo do tartarato de célcio: o pH,
a concentracao de 4cido tartdrico e a concentragao de calcio. Os instrumentos
de anélise da condutividade, tao tuteis na definicao da condicao de estabilidade
do bitartarato de potdssio, nao tém qualquer utilidade no caso do sal de célcio.

O teste é baseado na andlise da concentracao de cdlcio do vinho antes e apds
a adigao de 400 g/hL de tartarato de cdlcio micronizado e arrefecimento a 0°C
durante 24 horas. A diferenca entre a concentragao inicial e final indica o nivel
de instabilidade (Tabela 1).

A aplicacao deste método a centenas de vinhos monitorizados ao longo de trés
anos (a titulo de exemplo, os dados de algumas amostras sao apresentados na
Tabela 2), tornou possivel a construcao de uma base de dados sélida, a partir
da qual foi desenvolvido um método de célculo estatistico multifatorial basea-
do no algoritmo Yates, permitindo estimar o nivel de instabilidade do vinho em
tempo real.

65



A INSTABILIDADE DO TARTARATO DE CALCIO //

Tabela 2 - Exemplo
de anélises de
amostras da base
de dados. Vinhos
armazenados a 0°C.
(1]

Esta nova ferramenta representa uma importante oportunidade para os ené-
logos, pois permite-lhes decidir em tempo real como tratar o vinho com base
nos valores analiticos de pH, acido tartdrico (g/L) e cdlcio (mg/L). Exemplos
da resposta do método de cdlculo estatistico multifatorial sao apresentados na
Figura 4.

Calculo multifatorial: estimativa da instabilidade de CaT

ex.1
Figura 4 - Exemplo
de resultados obtidos
através do método
de célculo estatistico
multifatorial. [11]

ex. 2

ex.3
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Grafico 2-
Concentracao de
ides calcio (mg/L)

em amostras de
vinho antes e
apos tratamento
prolongado a frio.
(111

Grafico 3 -

Efeito de coldides
protetores para

uso enoldgico na
estabilidade do CaT
[11] de uma solugao
modelo de vinho
contendo 12% de
alcool, 5 g/L ac.
tartarico, 80 ppm de
célcio inicial e com
pH 3,4. Andlise do
célcio em solugdo
realizada apos 6 dias
de conservacéo a
0°C.
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COMO RESOLVER OS CASOS DE INSTABILIDADE

Se os testes acima descritos indicarem uma condicdo de instabilidade, sera
necessdrio adotar solugdes apropriadas para evitar a precipitacao de tartarato
de célcio em garrafa.

Entre as técnicas de estabilizacao disponiveis, quais as que garantem a estabi-
lidade do tartarato de célcio?

A utilizacdo de tratamento a frio ou coléides protetores nao é uma boa solu-
¢do. Como mencionado anteriormente, o frio acelera ligeiramente a cinética
de sedimentacao do tartarato de calcio, pelo que o arrefecimento do vinho nao
constitui uma técnica resolutiva, como mostram os dados do Grafico 2.

Os coldides protetores, na grande maioria dos casos, nao tém suficiente acao
inibidora na formacao de cristais de CaT, embora sejam capazes de modificar
parcialmente a sua forma. Apenas o acido metatartarico é capaz de prevenir a
cristalizacao do sal, mas apenas por um periodo limitado de tempo, devido a sua
elevada suscetibilidade a hidrélise, o que conduz a uma rdpida perda de eficacia.
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Maior eficdcia é encontrada no uso de resinas de troca iénica e na eletrodidlise.
A primeira, sendo especifica para catioes bivalentes, melhora a estabilidade do
CaT através da remocao do calcio e, de forma indireta, pela diminui¢ao do pH.

A eficacia da eletrodidlise, por sua vez, deve-se a reducdo da concentracao dos
dois principais fatores de instabilidade: cdlcio e 4cido tartarico. Ambas as técni-
cas nao sao especificas para a estabilizacdo do tartarato de cdlcio, mas podem
ajudar a reduzir o risco de precipitacao em garrafa. De realgar, ainda, que estas
prdticas estao sujeitas a registo de operacoes em adega (Reg. (UE) 2022/68) e
o0 seu impacto sensorial nao é negligencidvel.

Uma outra técnica consiste em recorrer ao uso de aceleradores da cristaliza-
¢do - sais do 4cido tartdrico - que aceleram o processo natural de cristalizagcao
incrementando a concentra¢dao em solugdo para niveis superiores a sua solubi-
lidade. O bitartarato de potdssio, usado durante a estabiliza¢ao a frio induz, na
verdade, apenas a precipitacao do cremor tartaro.

O d4cido tartdrico racémico (DL) e o correspondente sal de neutro de potds-
sio, ap0s salificacdo com célcio, produzem compostos com baixissima solubi-
lidade: o DL-Ca-tartarato tem uma solubilidade de 35 mg/L em 4gua a 20°C,
enquanto a forma natural do L-Ca-tartarato tem solubilidade de 300 mg/L. E
precisamente a baixa solubilidade dos sais do 4cido tartdrico racémico que re-
presenta o entrave a adogao desta estratégia: sao bem conhecidas as «caudas de
cristalizacao» que podem causar a formagdo de precipitados em garrafa. Além
disso, os seus efeitos na saude estao em questao, uma vez que se suspeita que
causem calculos renais.

A recente revisao do Regulamento UE n° 934 ainda permite a sua utilizacao,
mas na sequéncia do compromisso de disponibilizar novos dados sobre os seus
efeitos na satide humana.

Uma cristalizac¢do particularmente eficiente é obtida com a aplicagao de L(+)
tartarato de cdlcio na forma micronizada. Este sal de cdlcio da forma natural
do 4cido tartdrico, gragas ao processo de micronizacao, quando utilizado na
dose de 50 g/hL aporta cerca de 2 milhoes de germes de cristalizacao por mL
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tratado com 50 g/hL
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de vinho tratado, evitando a fase
limitante de todo o processo de cris-
talizacao: a formacao dos germes de
nucleacgao.

Assim, os germes de nucleacao po-
dem crescer e formar verdadeiros
cristais a temperatura ambiente, sem
dispéndio energético de arrefecimen-
to do vinho e sem serem impedidos
por particulas em suspensdo. Estas
valéncias simplificam significativa-
mente a aplicacao que pode ser fei-
ta mesmo em simultdneo com a cla-
rificacao ou colagem dos vinhos. O
tempo de contacto varia entre os 7
a 15 dias, em funcao das necessidades
da adega, seguindo-se uma trasfega
ou filtragao.

O tratamento com o L(+) tartarato
de cdlcio micronizado tem um efei-
to diminuto na acidez dos vinhos
e nao altera as sus caracteristicas
sensoriais.
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CONCLUSOES

As atuais condi¢oes de producao exi-
gem que os produtores realizem uma
avaliacao detalhada da instabilidade
dos sais do 4cido tartdrico, tanto do
bitartarato de potdssio como do tar-
tarato de cdlcio. Existem atualmente
métodos analiticos fidveis que se de-
vem tornar, cada vez mais, de aplica-
¢ao rotineira.

A estimativa da instabilidade do tar-
tarato de célcio pode hoje em dia ser
realizada mesmo em “tempo real” e é
de grande utilidade para os endlogos
que necessitam de uma gestao rapida.

De entre as solucdes possiveis, a adi-
¢ao de L(+) tartarato de cdalcio mi-
cronizado é a que oferece garantia de
resultados aliada a facilidade de apli-
cacgdo, a sustentabilidade e ao maéxi-
mo respeito pelas caracteristicas sen-
soriais do vinho.
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Legislacao do setor
publicada em 2021

Despacho n.° 203/2021
DR n.° 4/2021, Série II de 2021-01-07

Delegagao de competéncias da Ministra
da Agricultura.

Portaria n.° 15-A/2021

DR n.° 9/2021, 2° Suplemento, Série I
de 2021-01-14

Quarta alteragdo a Portaria n.°
323/2017, de 26 de outubro, com as al-
teragoes introduzidas pela Portaria n.°
220/2019, de 16 de julho, pela Portaria
n.° 279/2019, de 28 de agosto, e pela
Portaria n.° 274-A/2020, de 2 de dezem-
bro, que estabelece as normas de execu-
¢do do regime de apoio a reestruturagao
e reconversao das vinhas (VITIS), para
o periodo 2019-2023.

Despacho n.° 697/2021
DR n.° 10/2021, Série II de 2021-01-15

Subdelegacdo de competéncias do Se-
cretdrio de Estado da Agricultura e do
Desenvolvimento Rural no conselho
diretivo do Instituto da Vinha e do
Vinho, I. P.

Regulamento de Execucao (UE)
2021/78

da Comissao de 27 de janeiro de 2021

Altera o Regulamento de Execugao
(UE) 2020/600 da Comissdao que der-
roga o Regulamento de Execu¢do (UE)
2017/892, o Regulamento de Execu-
¢ao (UE) 2016/1150, o Regulamento de
Execucdo (UE) n.o 615/2014, o Regula-
mento de Execucdo (UE) 2015/1368 e o
Regulamento de Execucdo (UE) 2017/39
no que respeita a determinadas medidas
para fazer face a crise provocada pela
pandemia de COVID-19.

Regulamento Delegado (UE) 2021/374
da Comissdo de 27 de janeiro de 2021

Altera o Regulamento Delegado (UE)
2020/884 que derroga para o ano de
2020 o disposto no Regulamento Dele-
gado (UE) 2017/891 no que respeita ao
setor das frutas e produtos horticolas e
o disposto no Regulamento Delegado
(UE) 2016/1149 no que respeita ao setor
vitivinicola tendo em conta a pandemia
de COVID-19, e que altera o Regulamen-
to Delegado (UE) 2016/1149.

Regulamento Delegado (UE) 2021/95
da Comissao de 28 de janeiro de 2021

Altera o Regulamento Delegado (UE)
2020/592 que estabelece medidas ex-
cecionais de carater tempordrio em
derrogacao de certas disposi¢cdes do
Regulamento (UE) n.o 1308/2013 do
Parlamento Europeu e do Conselho para
fazer face as perturbacoes do mercado
nos setores hortofruticola e vitivinicola
causadas pela pandemia de COVID-19 e
pelas medidas adotadas para a conter.

Regulamento Delegado (UE) 2021/723
da Comissao de 26 de fevereiro de 2021

Que completa o Regulamento (UE)
2019/787 do Parlamento Europeu e do
Conselho no respeitante a criacao de
um registo publico que inclua uma lis-
ta dos organismos designados por cada
Estado-Membro para supervisionar os
processos de envelhecimento de bebi-
das espirituosas.

Despacho n.° 2300-D/2021
DR n.° 41/2021, de 2021-03-01

Fixa a nivel nacional para o ano de 2021

as regras e os critérios de elegibilidade
e de prioridade e os procedimentos ad-
ministrativos a observar na distribuicao
de autorizagdes para novas plantagdes
de vinha.

Regulamento de Execucao (UE)
2021/724

da Comissao de 3 de marco de 2021

Que estabelece normas de execucao do
Regulamento (UE) 2019/787 do Parla-
mento Europeu e do Conselho no res-
peitante as comunicacdes dos Estados-
-Membros a Comissao relativamente aos
organismos designados para supervisio-
nar os processos de envelhecimento de
bebidas espirituosas e as autoridades
competentes responsaveis por assegurar
o cumprimento desse regulamento.

Portaria n.° 57/2021
DR n.° 50/2021, Série I de 2021-03-12

Define o regime de produgao e comércio
dos vinhos e demais produtos vitivini-
colas com direito as Denominacdes de
Origem Protegidas (DOP) «Alenquer»,
«Arruda», «Torres Vedras», «Bucelas»,
«Carcavelos», «Colares», «Encostas d’Ai-
re», incluindo a indicagdo das sub-re-
gides de «Alcobaga» e «Ourémy», através
da designacdo de «Medieval de Ourémp,
«Lourinha» e «Obidos».

Portaria n.° 71/2021
DR n.° 60/2021, de 2021-03-26

Segunda alteracao da Portaria n.° 207-
A/2017, de 11 de julho, que estabelece
para o territério do continente as nor-
mas complementares do apoio a atribuir
aos destiladores que transformem os
subprodutos da vinificacao.
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Regulamento Delegado (UE) 2021/1006
da Comissao de 12 de abril de 2021

Altera o Regulamento (UE) 2018/848
do Parlamento Europeu e do Conselho
no respeitante ao modelo do certificado
comprovativo do cumprimento das re-
gras da produgdo bioldgic.

Retificacao do Regulamento (UE)
2019/787

do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 17 de abril de 2019
Relativo a definicdo, designacao, apre-
sentacdo e rotulagem das bebidas espi-
rituosas, a utilizacao das denominagoes
das bebidas espirituosas na apresenta-
¢ao e rotulagem de outros géneros ali-
menticios e a protecao das indicagdes
geogrdficas das bebidas espirituosas, a
utilizacdo de dlcool etilico e de destila-
dos de origem agricola na produgao de
bebidas alcodlicas, e que revoga o Regu-
lamento (CE) n.o 110/2008.

Regulamento Delegado (UE)
2021/1096

da Comissao de 21 de abril de 2021

Altera o Regulamento (UE) 2019/787 do
Parlamento Europeu e do Conselho no
respeitante as disposicoes em matéria
de rotulagem dos lotes.

Regulamento de Execuc¢ao (UE)
2021/725

da Comissao de 4 de maio de 2021

Que introduz derrogagoes, para o ano de
2021, dos Regulamentos de Execucao (UE)
n.o 809/2014, (UE) n.° 180/2014, (UE) n.°
181/2014, (UE) 2017/892, (UE) 2016/1150,
(UE) 2018/274, (UE) n.° 615/2014 e (UE)
2015/1368, quanto a certos controlos
administrativos e no local a efetuar no
quadro da politica agricola comum.

Aviso n.° 8690/202
DR n.° 91/2021, de 2021-05-11

Valores da taxa de certificagao dos vi-
nhos e produtos vinicos a cobrar pelas
entidades certificadoras em 2021.

Regulamento de Execucao (UE)
2021/1236
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da Comissao, de 12 de maio de 2021

Estabelece normas de execucdo do Re-
gulamento (UE) 2019/787 do Parlamen-
to Europeu e do Conselho no respeitan-
te aos pedidos de registo de indicacoes
geogrdficas de bebidas espirituosas, ao
procedimento de oposi¢do, as alteragcoes
de cadernos de especifica¢des, ao can-
celamento de registos, a utilizagao do
simbolo e ao controlo.

Regulamento Delegado (UE)
2021/1235

da Comissao, de 12 de maio de 2021

Complementa o Regulamento (UE) 2019/
787 do Parlamento Europeu e do Con-
selho com normas relativas aos pedidos
de registo de indicagdes geograficas de
bebidas espirituosas, as alteracoes de
cadernos de especificacoes, ao cancela-
mento de registos e ao registo.

Despacho Normativo n.° 14/2021
DR n.° 97/2021, de 2021-05-19

Cria um apoio financeiro destinado aos
agricultores, pessoas singulares ou coleti-
vas, cujas exploragoes agricolas, nomea-
damente nos pomares de prundideas,
com destaque para a cultura da cereja,
do péssego, do damasco, da ameixa e na
cultura da vinha, se situem nos munici-
pios do Fundao e de Castelo Branco.

Regulamento Delegado (UE)
2021/1335

da Comissao de 27 de maio de 2021

Altera o Regulamento (UE) 2019/787
do Parlamento Europeu e do Conselho
no respeitante a rotulagem das bebidas
espirituosas resultantes da combinac¢ao
de uma bebida espirituosa com um ou
mais géneros alimenticios.

Regulamento Delegado (UE)
2021/1334

da Comissao de 27 de maio de 2021

Altera o Regulamento (UE) 2019/787 do
Parlamento Europeu e do Conselho no
respeitante as alusdes a denominagoes
legais de bebidas espirituosas ou indica-
¢Oes geogrdficas de bebidas espirituosas
na designacao, apresentagao e rotula-
gem de outras bebidas espirituosas.

Portaria n.° 115-A/2021

DR n.° 104/2021, 1° Suplemento,
Série I de 2021-05-28

Estabelece o regime de aplicagao da
nova medida excecional e tempordria
prevista no artigo 39.°-B do Regulamen-
to (UE) n.° 1305/2013, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 17 de de-
zembro, no dmbito do Programa de De-
senvolvimento Rural do Continente.

Regulamento Delegado (UE)
2021/1375

da Comissao de 11 de junho de 2021

Altera o Regulamento Delegado (UE)
2019/33 no respeitante a alteracdo de
mencdes tradicionais no setor vitivini-
cola.

Regulamento de Execucao (UE)
2021/1007

da Comissao de 18 de junho de 2021

Altera o Regulamento de Execucao (UE)
2018/274 no respeitante ao banco de da-
dos analitico de dados isotépicos e aos
controlos no setor vitivinicola.

Portaria n.° 123-A/2021
DR n.° 117/2021, 1° Suplemento,
Série I de 2021-06-18

Primeira alteragao a Portaria n.° 115-
A/2021, de 28 de maio, que estabelece
o regime de aplicacdo da nova medida
excecional e tempordria prevista no ar-
tigo 39.°-B do Regulamento (UE) n.°
1305/2013, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 17 de dezembro, no am-
bito do Programa de Desenvolvimento
Rural do Continente.

Regulamento Delegado (UE)
2021/1465

da Comissao de 6 de julho de 2021

Altera o Regulamento (UE) 2019/787 do
Parlamento Europeu e do Conselho no
respeitante a defini¢ao de alusdes a de-
nominacgdes legais de bebidas espirituo-
sas ou a indicagdes geogréficas de be-
bidas espirituosas e a utilizacao dessas
alusdes na designacdo, apresentacao ou
rotulagem de bebidas espirituosas que
nao as aludidas.



Portaria n.° 142/2021
DR n.° 131/2021, de 2021-07-08

Define os principios de atuacgao e deve-
res das entidades gestoras (EG), as re-
gras aplicdveis aos cadernos de especi-
ficagOes e as mencgdes tradicionais e as
regras de utilizacao e comercializagao
dos produtos com direito a denomina-
¢do de origem (DO) e indicagao geogra-
fica (IG) do setor vitivinicola.

Despacho Normativo n.° 19/2021
DR n.° 132/2021, Série II de 2021-07-09

Cria um apoio financeiro que se destina
aos agricultores, pessoas singulares ou
coletivas, cujas exploragdes agricolas,
nomeadamente nos pomares de pomai-
deas, prunodideas, cultura de pequenos
frutos com destaque para o mirtilo e na
cultura da vinha, se situem nos munici-
pios da regiao Centro.

Portaria n.° 145/2021
DR n.° 132/2021, de 2021-07-09

Segunda alteragdao a Portaria n.° 148-
A/2020, de 19 de junho, que estabele-
ce, para o territério nacional, as normas
complementares de execucdo para o
apoio as medidas de destilacao de vinho
em caso de crise e de armazenamento
de vinho em situacao de crise.

Regulamento Delegado (UE) 2021/1691
da Comissao de 12 de julho de 2021
Altera o anexo II do Regulamento (UE)
2018/848 do Parlamento Europeu e do
Conselho no respeitante aos requisitos
de manutengdo de registos aplicaveis
aos operadores do setor da producao
bioldgica.

Regulamento de Execucao (UE)
2021/1165

da Comissao de 15 de julho de 2021

Autoriza a utilizacdo de determinados
produtos e substancias na produc¢ao bio-
légica e que estabelece as listas respeti-
vas (Texto relevante para efeitos do EEE.)

Despacho n.° 7583/2021
DR n.° 148/2021, Série II de 2021-08-02

Aprovagdo da lista de freguesias que
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constituiam as zonas de intervencao
prioritarias (ZIP), bem como a lista de
freguesias onde se registou a presenga
do Scaphoideus titanus Ball., para 2020.

Despacho n.° 7660/2021
DR n.° 150/2021, Série II de 2021-08-04

Designa a licenciada Sandra Marina
Azevedo Ferreira Barata Vicente de Gar-
cia, em comissao de servigo, pelo perio-
do de cinco anos, para exercer o cargo
de vice-presidente do Instituto da Vinha
e do Vinho, I. P.

Despacho n.° 8133/2021
DR n.° 159/2021, Série II de 2021-08-17

Autoriza o aumento do titulo alcoomé-
trico volumico natural para os produtos
obtidos na campanha vitivinicola 2021-
2022.

Regulamento n.° 801/2021
DR n.° 167/2021, Série II de 2021-08-27

Comunicado de Vindima Anual na Re-
giao Demarcada do Douro 2021.

Regulamento Delegado (UE) 2021/2027
da Comissao de 13 de setembro de 2021

Altera o Regulamento Delegado (UE)
2020/884 no respeitante as derroga-
¢oes ao Regulamento Delegado (UE)
2016/1149 para fazer face a crise pro-
vocada pela pandemia de COVID-19 no
setor vitivinicola e que altera o Regula-
mento Delegado (UE) 2016/1149.

Regulamento Delegado (UE) 2021/2026
da Comissao de 13 de setembro de 2021

Altera o Regulamento Delegado (UE)
2020/592 no respeitante a determina-
das derrogacdes de cardter tempordrio
ao Regulamento (UE) n.o 1308/2013 do
Parlamento Europeu e do Conselho para
fazer face as perturbagoes do mercado
no setor vitivinicola causadas pela pan-
demia de COVID-19 e ao seu periodo de
aplicacao.

Portaria n.° 201/2021

DR n.° 186/2021, Série I de 2021-09-23
Estabelece os procedimentos para o

reconhecimento oficial da certificacao
voluntaria de material de propagacgao de
videira policlonal, sem que tal certifica-
¢do colida com a certificagao obrigato-
ria para a comercializacao de materiais
viticolas.

Regulamento de Execucao (UE)
2021/1763

da Comissdo de 6 de outubro de 2021
Altera o Regulamento de Execugao (UE)
2020/600 no respeitante as derroga-
¢Oes ao Regulamento de Execuc¢ao (UE)
2016/1150 para fazer face a crise pro-

vocada pela pandemia de COVID-19 no
setor vitivinicola.

Portaria n.° 204/2021

DR n.° 195/2021, Série I de 2021-10-07
Quarta alteracdo a Portaria n.° 18/2015,
de 2 de fevereiro, que estabelece o regi-
me de aplicacdo da agdo 6.1, «Seguros»,
da medida 6, «Gestdo do Risco e Resta-
belecimento do Potencial Produtivo», do
Programa de Desenvolvimento Rural do
Continente.

Regulamento de Execucao (UE)
2021/1786

da Comissao de 8 de outubro de 2021
Retifica o Regulamento de Execugdo
(UE) 2021/78 no respeitante a uma der-
rogacdo ao disposto no Regulamento
de Execucdo (UE) 2016/1150, previs-
ta no Regulamento de Execugdo (UE)
2020/600, em relacdo as alteragdes in-
troduzidas nos programas de apoio na-
cionais no setor vitivinicola.

Regulamento de Execucdo (UE)
2021/1785

da Comissao de 8 de outubro de 2021
Retifica o Regulamento de Execucao
(UE) 2020/600 no respeitante a uma der-
rogacao ao disposto no Regulamento de
Execucao (UE) 2016/1150 em relacao as
alteragoes introduzidas nos programas
de apoio nacionais no setor vitivinicola.

Regulamento Delegado (UE) 2022/68
da Comissao de 27 de outubro de 2021
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Altera o Regulamento Delegado (UE)
2019/934 que complementa o Regula-
mento (UE) n.o 1308/2013 do Parlamen-
to Europeu e do Conselho no que res-
peita as praticas enoldgicas autorizadas

Aviso n.° 21430/2021
DR n.° 221/2021, Série II de 2021-11-15
Inclusao da casta «Arvine Petite» na lista

de castas anexa a Portaria n.° 380/2012,
de 22 de novembro

Portaria n.° 265-A/2021

DR n.° 228/2021, 1° Suplemento, Série
I de 2021-11-24

Quinta alteragdo a Portarian.° 323/2017,
de 26 de outubro, que estabelece, para
o continente, no ambito do programa
nacional, as normas de execuc¢ao do re-
gime de apoio a reestruturacao e recon-
versao das vinhas (VITIS)

ESTATUTO
do Enologo

Regulamento (UE) 2021/2117

do Parlamento Europeu e do Conselho
de 2 de dezembro de 2021

Altera os Regulamentos (UE) n.o 1308/
2013, que estabelece uma organizagao
comum dos mercados dos produtos
agricolas, (UE) n.o 1151/2012, relativo
aos regimes de qualidade dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios,
(UE) n.o 251/2014, relativo a definicao,
descri¢dao, apresentagao, rotulagem e
protecdo das indicagbes geogrdficas
dos produtos vitivinicolas aromatizados
e (UE) n.o 228/2013, que estabelece me-
didas especificas no dominio da agricul-
tura a favor das regioes ultraperiféricas
da Uniao

Regulamento (UE) 2021/2116

do Parlamento Europeu e do Conselho
de 2 de dezembro de 2021

Relativo ao financiamento, a gestao e
ao acompanhamento da politica agrico-
la comum e que revoga o Regulamento
(UE) n.o 1306/2013

A Lei n.° 59/2009, de 5 de agosto, apro-
va o Estatuto do Profissional de Enolo-
gia. Segundo esta Lei, o profissional de
enologia acompanha todas as opera-
coes, desde a cultura da vinha até ao
engarrafamento, incluindo a colheita
das uvas, os processos de vinificagao,
armazenamento e envelhecimento, su-
pervisionando e determinando todas as
praticas necessdrias a garantir a quali-
dade do vinho, abrangendo os diferen-
tes momentos da elaboracao e os diver-
sos tipos de vinho ou produtos vitivini-
colas. Este titulo profissional de endlogo
é concedido por deliberacio de uma
comissao (CEPE - Comissao do Estatuto
do Profissional de Enologia) constituida
por cinco elementos, designada por des-
pacho do ministro responsavel pela drea
da agricultura.

Para atribuicao do titulo profissional de
endlogo, os candidatos devem entregar
na Associacao Portuguesa de Enologia
e Viticultura ou no IVV, 1. P., preferen-

Regulamento (UE) 2021/2115

do Parlamento Europeu e do Conselho
de 2 de dezembro de 2021

Estabelece regras para apoiar os planos
estratégicos a elaborar pelos Estados-
-Membros no ambito da politica agrico-
la comum (planos estratégicos da PAC)
e financiados pelo Fundo Europeu Agri-
cola de Garantia (FEAGA) e pelo Fundo
Europeu Agricola de Desenvolvimento
Rural (FEADER), e que revoga os Regu-
lamentos (UE) n.o 1305/2013 e (UE) n.°
1307/2013

Despacho n.° 12436/2021
DR n.° 245/2021, Série II de 2021-12-21

Subdelegacao de competéncias do Secre-
tdrio de Estado da Agricultura e do De-
senvolvimento Rural no conselho direti-
vo do Instituto da Vinha e do Vinho, I. P.

cialmente por mail, geral@apenologia.
pt o seu pedido formal dirigido a CEPE,
com a documenta¢do comprovativa do
respetivo curriculum, bem como toda a
informagao necessdria para efeitos do
disposto no artigo 5.° e nos n.os 1 e 2
do artigo 6.° da Lei n.° 59/2009, de 5 de
Agosto (essencialmente cépia(s) do(s)
diploma(s)/certificado(s) académico(s),
onde deverao estar mencionadas e de-
talhadas as unidades curriculares (dis-
ciplinas) obtidas, em particular, na drea
de Viticultura e Enologia).

A lista dos Endlogos com Estatuto Pro-
fissional de Enologia pode ser consulta-
da em:
https://www.ivv.gov.pt/np4/646/

Lembramos todos os enélogos para a
importancia de verem reconhecido o
seu Estatuto, que é a tnica forma de
mantermos uma classe profissional
reconhecida e com a devida protecao
juridica.
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O ano de 2021
em cronologia

l ------ 7 DE ABRIL

38° Concurso de Vinhos do Municipio de Azambuja;

------ 6 E 9 DE MAIO

Concurso Cidades do Vinho Portugal

17 DE MAIO

Concurso Vinhos de Portugal
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21 DE MAIO

Concurso Uvas de Ouro

30 DE MAIO

Concurso de vinhos a produc¢ao na Bairrada

11 DE JUNHO
VIII Jornadas Técnicas da APEV

14 DE JUNHO
Concurso VIRTUS - Lisboa

16 DE JUNHO
Concurso de Vinhos da CVRBI

20 DE JUNHO

Concurso de Vinhos de Lisboa

14 DE OUTUBRO

Concurso de Vinhos da Peninsula de Settibal
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® - 27 DE OUTUBRO
Concurso “Vinho Tinto e Vinho Branco de Torres Vedras”
no INIAV

® - 5 E 6 DE NOVEMBRO
Concurso de Vinhos Crédito Agricola

) S 13 DE NOVEMBRO
Lancamento do livro “100 Grandes Vinhos de Portugal”
24 DE NOVEMBRO

® , -
Férum da Viniportugal

® 25 DE NOVEMBRO
Assembleia Geral da Unido Internacional dos Enélogos

1 """ 3 DE NOVEMBRO

Portugal Wine Trophy
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EDITORIAL

Temos como objetivo 0 compromisso
de assegurar os principios deontolégi-
cos e ética profissional dos jornalistas,
assim como pela boa fé dos leitores.
A Revista Enolegia destina-se a trans-
mitir conhecimentos atualizados das
atividades da Associacao Portuguesa
de Enologia e Viticultura (APEV) na di-
vulgacao de matérias relacionadas com
a vinha e o vinho em respeito com a
deontologia profissional entre todos os
que a essa atividade estao ligados.

A Revista Enologia, de tiragem anual,
reflete em trabalhos e informacdes os
interesses técnicos dos profissionais do
setor vitivinicola, sendo os trabalhos e
opinides expressas da responsabilidade
dos respetivos autores.
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