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NOTA TECNICA

CARACTERIZAGAO QUiMICA DE VINHOS DE COLHEITA TARDIA
DOP DOURO

Introducao

Os vinhos de colheita tardia sdao produzidos a partir de uvas sobreamadurecidas, em condi¢des
que favorecem a concentragédo de aglcares, nomeadamente pelo desenvolvimento de Botrytis
cinerea spp. (podriddo nobre) ou pela desidratacdo das uvas quer na vinha ou quer apds a
colheita. Este processo confere ao vinho caracteristicas unicas, como elevados teores de
acgucares, glicerol, e acido glucoénico e perfis sensoriais complexos, com notas de frutos secos,
mel, especiarias e caramelo.

Neste estudo foram analisadas 37 amostras de vinhos colheita tardia com data de colheita entre
2016 e 2022, provenientes da Regido Demarcada do Douro (RDD), submetidos a certificagdo
entre agosto de 2023 e agosto de 2024. A andlise centrou-se nos parametros determinados por
cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC) e eletroforese capilar (EC). Nalguns casos, os
resultados foram comparados com valores de referéncia de vinhos brancos DOP Douro, visando
evidenciar as diferencgas decorrentes da sobrematuragéo e/ou por agao da Botrytis cinerea spp.
(podrid&o nobre).

Apresentacao de resultados

1. Glicerol

O glicerol no vinho é um subproduto natural da fermentagéo alcodlica pelas leveduras, com
concentragdes que podem aumentar em mostos de uvas sobremadurecidas ou afetadas por
fungos. A quantificagdo do glicerol foi feita por HPLC com detetor de indice de refracao.
Verificou-se que a média de concentragéo foi de 14 g/L, tendo-se registado concentragdes de 9
g/L e 28 g/L como valores minimo e maximo, respetivamente. Os valores para o vinho branco
foram obtidos pela mesma técnica no periodo de andlise homdlogo em vinhos submetidos a
certificagao.

Tabela 1 - Valores de glicerol em vinho Colheita Tardia e vinho Branco

Colheita Tardia Vinho Branco

n 37 173
Média (g/L) 14 6
DesvPad 4 1
Maximo (g/L) 28 9
Minimo (g/L) 9 4
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Figura 1 — Concentracdo minima, média e maxima de glicerol presente em vinho Colheita Tardia e vinho Branco

2. Acido Glucénico

A concentragao deste acido esta diretamente associada a infegdo da uva por Botrytis cinérea, a
sua presenga é usada como indicador do grau de infecdo. Neste estudo o doseamento foi
efetuado por Eletroforese Capilar. Os resultados do vinho Branco DOP Douro foram obtidos entre
2009 e 2024. O tratamento de resultados incidiu sobre as amostras que apresentavam valores
quantificaveis, 22 % da populacdo analisada.

Tabela 2 - Valores de acido glucénico para vinho Colheita Tardia e vinho Branco

Colheita Tardia Vinho Branco

n 37 79

Média (g/L) 3,71 0,45
DesvPad 2,64 0,10
Maximo (g/L) 12,1 0,78
Mnimo (g/L) 0,60 0,32
% amostras < LQ (0,32 g/L) 0% 78%
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Figura 2- Concentragdao minima, média e maxima de acido gluconico presente em vinho Colheita Tardia e vinho Branco
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3. Agucares Totais (Glucose+Frutose):

Tal como no glicerol, a frutose (F) e glucose (G) foram determinados por HPLC com detetor de
indice de refragdo. Os valores obtidos de agucares totais apresentam valores consideravelmente
mais altos do que os valores obtidos para vinho Branco DOP Douro. Estes valores foram obtidos
pela mesma técnica no periodo entre 2010 e 2024 e a média incidiu sobre valores de G+F
superiores ao limite de quantificagdo, 45 % da populagdo analisada.

Tabela 3 — Valores de agucares totais obtidos para vinho Colheita Tardia e vinho Branco

Colheita tardia Vinho Branco

n 37 181

Média (g/L) 107,5 3,46
DesvPad 29,3 2,18
Maximo (g/L) 180,4 10,6
Minimo (g/L) 61,9 0,9

% amostras < LQ (0,9 g/L) 0% 55%
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Figura 3 — Concentragao minima, média e maxima de agucares totais (G + F) presente em vinho Colheita Tardia e Vinho Branco

4. Acido Citrico

0 acido citrico encontra-se nas uvas em baixas concentragdes. Pode ser adicionado ao vinho
como estabilizador ou regulador da acidez. A concentracao de acido citrico, determinada por
eletroforese capilar, nos vinhos Colheita Tardia apresenta valores muito semelhantes a dos
vinhos brancos. Em ambos, a percentagem de vinhos com valores abaixo do limite de
quantificagédo é semelhante, 8 e 9%, respetivamente.

Tabela 4 - Valores de acido citrico obtidos para vinho Colheita Tardia e vinho Branco

Colheita Tardia Douro Branco

n 37 45
Média g/L 0,49 0,33
DesvPad 0,32 0,10
Minimo g/L 0,23 0,23
Madximo g/L 1,7 0,6

% amostras < LQ (0,23 8% 9%
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Figura 4 - Concentragdo média, maxima e minima de acido citrico presente em vinho Colheita Tardia e vinho Branco

5. Acido Tartdrico

0 4cido tartarico é um dos principais acidos da nas uvas, mas a sua concentragao tende a
diminuir significativamente em vinhos de uvas sobremadurecidas ou infetadas com Botrytis
cinerea. Os valores de acido tartdrico em vinhos Colheita Tardia foram obtidos por
Eletroforese capilar. Os resultados do vinho Branco DOP Douro, para comparagao, foram
obtidos entre 2010 e 2024.

Tabela 5 - Valores de acido tartdrico obtidos para vinho Colheita Tardia e vinho Branco

Colheita Tardia Vinho Branco

n 37 487
Média g/L 1,8 2,1
DesvPad 0,5 0,5
Minimo g/L 0,9 1,1
Madximo g/L 2,6 4,4
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Figura 5 - Concentragdo média, maxima e minima de acido tartarico presente em vinho Colheita Tardia e vinho Branco

6. Acido Milico

O acido malico é um dos principais acidos da nas uvas, mas a sua concentragao tende a
diminuir significativamente em vinhos de uvas sobremadurecidas ou infetadas com Botrytis
cinerea. Os valores de 4cido madlico para os vinhos Colheita Tardia foram obtidos por
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Eletroforese capilar. Os resultados do vinho Branco DOP Douro, para comparagao, foram
obtidos entre 2010 e 2024.

Tabela 6 - Valores de acido malico obtidos para vinho Colheita Tardia e vinho Branco

Colheita Tardia Vinho Branco

n 37 584
Meédia g/L 0,9 1,3
DesvPad 0,4 0,4
Minimo g/L 0,3 0,1
Madximo g/L 2,2 2,8
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Figura 6 - Concentragao média, maxima e minima de acido mélico presente em vinho Colheita Tardia e vinho Branco

7. Acido Lactico

Nos resultados obtidos por eletroforese capilar de acido lactico, observa-se que a maioria dos
Colheita Tardia tem valores inferiores ao limite de quantificagdo. Estes valores sdo comparaveis
aos valores em vinhos do douro branco, obtidos também por eletroforese capilar, desde o ano
de 2006.

Tabela 7 - Valores de concentragao de acido lactico obtidos para os dois tipos diferentes de vinho

olheita Tardia Douro Branco
n 37 86
% amostras < LQ (0,4 g/L) 86%
% amostras entre 0,42 g/L 14%

8. Sulfato

Os valores de sulfato foram obtidos por eletroforese capilar. Apenas 5% de amostras de colheita
tardia apresentaram valores inferiores ao limite de quantificagdo enquanto nos vinhos brancos
essa percentagem é de 38%.

Tabela 8 — Valores de sulfato obtidos para vinho Colheita Tardia e vinho Branco
Douro Branco
n 37 60
Média g/L 0,64 0,56
DesvPad 0,24 0,32
Minimo g/L 0,37 0,37
Madximo g/L 1,5 1,8
% amostras < LQ (0,37 5% 38%
*-s0 foram considerados os valores acima do LQ para o cdlculo da média
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9. Acido Sérbico

0 4cido sérbico ndo esta naturalmente presente no vinho; é adicionado como conservante até
ao limite de 200 mg/L no produto final. Os valores apresentados foram obtidos por HPLC com
detetor de varrimento. Cerca de 50% das amostras analisadas apresentaram o valor de acido
sorbico quantificavel. Na tabela e grafico abaixo apresenta-se estes resultados e sua
comparagado com valores de vinho Branco obtidos em periodo homélogo.

Tabela 9 — Percentagem de acido sérbico obtidos para vinho Colheita Tardia e vinho Branco

olheita Tardia Douro Branco
n 37 785
% amostras < LQ (2 mg/L) 96%
% amostras 2 -100 mg/L 1%
% amostras 100-200 mg/L 3%

10. Hidroximetilfurfural

O hidroximetilfurfural (HMF) é um composto formado principalmente pela degradagdo de
agucares durante a fermentagao e o envelhecimento dos vinhos. Os resultados foram obtidos

por HPLC com detetor de varrimento.

Tabela 10- Valores de concentragao de hidroximetilfurfural - HMF obtidos para as amostras colheitas tardias
n 37
% amostras 2-10 mg/L
% amostras 11-20 mg/L
% amostras 20-35 mg/L

11. Acido Succinico

0 4cido succinico é um subproduto da fermentagao alcodlica. Os resultados foram obtidos por
eletroforese capilar.

Tabela 11 - Valores de concentragao de acido succinico obtidos para vinho Colheita Tardia
n 37
% amostras LQ (130) — 250 mg/L 0%
% amostras 250 — 500 mg/L 41%
% amostras 500 - 750 mg/L 46%
% amostras 750 - 1011 mg/L 13%

12. Ocratoxina A

A Ocratoxina A (OTA) é produzida por diferentes espécies de fungos Aspergillus e Penicillium
e uma das micotoxinas contaminantes alimentares mais abundantes. Devido ao seu efeito
toxico no corpo humano, o nivel maximo aceitavel em vinhos é 2,0 pg/kg.

A presenca desta toxina foi pesquisada nas 37 amostras de vinhos de colheita tardia pela
técnica de HPLC com detetor de varrimento. Todas as amostras apresentaram valores

inferiores ao limite de detegéo (0,6 ug/L).
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13.Relagéo entre o Glicerol e Acido Glucénico

A razao entre Glicerol e acido glucoénico é considerado um indice de qualidade de podridao
nobre: quanto maior a razdo, maior a qualidade potencial do vinho. Abaixo esta representado
graficamente esta razdo por ano de colheita.
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Figura 7 - Representacéo Grafica dos valores obtidos para a razio Glicerol/Acido Glucénico por anos de colheita

14. Razao Glucose / Frutose

O valor mais baixo da razdo Glucose / Frutose é uma caracteristica distintiva dos vinhos de
colheita tardia, devido ao metabolismo seletivo da glucose pelo fungo, com produgéo de glicerol
e 4acido gluconico. Esta tendéncia é evidenciada pelos valores e pelo gréfico apresentados
abaixo, em comparagao com os vinhos brancos.

Tabela 12 - Valores de razéo entre Glucose e Frutose (G/F) obtidos para as amostras Colheita Tardia e Vinho branco
n 37 160
Média 0,7 1,0
DesvPad 0,3 0,3
Minimo 0,3 0,1
Madximo 1,2 1,8
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Figura 8 —Valores médios maximos e minimos da razéo de glucose e frutose em vinho Colheita Tardia e vinho Branco
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Conclusao

0 estudo sobre os vinhos de colheita tardia da Regido Demarcada do Douro (RDD) revelou
caracteristicas quimicas distintivas, que confirmam a influéncia da sobrematuragéo e da agao
de Botrytis cinerea na sua composigdo. Os resultados obtidos para os pardmetros analisados,
como glicerol, acido gluconico, agucares totais, e outros compostos, mostram valores
significativamente mais elevados em comparagdo com os vinhos brancos da mesma regiao.
Além disso, a andlise da razdo entre glicose e frutose evidenciou a metabolizagédo seletiva da
glicose, caracteristica dos vinhos de colheita tardia.

O estudo também forneceu dados importantes sobre a presenga de outros compostos, como
acido tartarico, e acido malico, que embora tenham mostrado valores variaveis, confirmaram a
relacdo entre os processos de sobrematuragdo e a modificagdo da composig¢édo do vinho. A
andlise de compostos como 4acido lactico, sulfato, e a presenga de d&cido sérbico e
hidroximetilfurfural também contribuiram para a caracterizagédo destes vinhos.

A presenca de Ocratoxina A foi inexistente nas amostras analisadas, o que garante a seguranca
do produto.

A comparagao dos vinhos de colheita tardia com os vinhos brancos permitiu evidenciar as
alteragdes quimicas Unicas causadas pela sobrematuragao e pela agédo do fungo Botrytis cinérea

spp.

Elaborado por DSTC em dezembro 2024
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