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INTRODUCAO

RETENDEMOS avaliar da evolucao das antocianidinas

obtidas por hidrdlise 4cida do vinho bem como das

agluconas flavonois do vinho ao longo de envelheci-
mento deste e estabelecer possiveis relagbes com as suas
propriedades organolépticas.

() Trabalho realizadd em 1969 Subsidiado pelo Centro Nacional
de Estudos Vitivinicolas.

(*) Presentemente na Universidade de Lourenco Marques.

Recebido para publicagdo em 11/6/73.
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Antes deste estudo, que tem por base o método croma-
tografico de camada fina, procedemos a descricdo sumaria dos
factores que estdo na origem deste afamado vinho.

CONSIDERACOES GERAIS

E o vinho matéria e como tal hi que submeté-lo & anilise
laboratorial com vista & interpretacdo dos multiplos fenémenos
que o originam, o amadurecem, o envelhecem e o degradam.

E, muito embora os conhecimentos humanos sejam abun-
dantes, aliados a uma decidida vontade de descobrir, é facto
incontroverso que existe um sem ndmero de interrogacoes as
quais nao se pode responder duma forma clara e categoérica.

E isto que sucede duma forma generalizada, verifica-se
igualmente ao apreciarmos o caso concreto do envelhecimento
do vinho.

Desta maneira, o presente trabalho deve ser entendido
como um subsidio para o estudo especifico do envelhecimento
do vinho de Colares na medida em que cada vinho tem o seu
envelhecimento proprio, sempre dindmico em funcio do tempo.
Mas, porque ocm trabalhos anteriores (ESTEVES-PINTO, 1969,
1971) verificAmos haver correspondéncia entre a evolucdo das
substincias polifendlicas e as caracteristicas organolépticas do
vinho, nomeadamente quanto ao seu amaciamento e g3 alteracao
da cor, ¢ nosso intuito apreciar aqui se tal correspondéncia
existe ou ndo no caso tdo especial como é o do vinho de Colares.

Importante parece fazer notar que os vinhos obtidos na
Regido Demarcada de Colares, produzidos a partir da casta
«Ramisco», plantada em «chfo de areia», evoluem muito lenta-
mente; vinhos inicialmente muito duros & prova, quase intra-
gaveis, sofrem uma evolucdo lenta ao longo dum processo
normal de envelhecimento. Tal facto, caracteristica bem notdria
deste vinho, ndo nos parece dever dissociar-se do comporta-
mento especial das substidncias flavonoides.

REGIAO VINICOLA

A regido vinicola de Colares pode dividir-se em duas
subregides, se atendermos & natureza geolégica do seu terreno.
Uma € constituida por areias terciirias assentando parte sobre
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o granito e parte sobre uma zona argilosa ou creticea; a outra,
que é de formacio sedimentar dos sistemas jurissico e cre-
tacico do grupo mesozoico, assenta sobre granitos da idade
cenozoica (CUNHA, sem data).

PLANTACAO E CULTURA DA VINHA

Existem na regiio duas modalidades da cultura da vinha
nitidamente diferenciadas: a enxertada em cepa americana
localizada em solos ndo arenosos e que apresenta caracteristicas
iguais as da cultura viticola em quase todo o Pals, e a da vinha
europeia de «pé-franco», localizada na regido de areia, que
representa a forma caracteristica e tradicional da viticultura
de Colares (BARROS, 1938).

Esta altima, que nos interessa aqui, é plantada no subsolo
argiloso subjacente 4 camada arenosa. — Est4 provado ser esta
condiclo indispensavel ao bom desenvolvimento da vinha, pois
esta absorve pela extremidade enterrada a humidade que
escasseia na areia, funcionando como chupador e nfo por ser
al que enraiza o bacelo, como o faz notar GOMES pA Luz citado
por BARROS (1938).

E, dado que assim &, ficilmente se infere do dispéndio e
das dificuldades que acarreta esta plantacdo, devido i natureza
movedica das areias e a profundidade de plantio exigida para
se encontrar a argila, profundidade esta que pode ir dos quatro
aos dez metros, segundo afirmacles de GoMES DA Luz.

Assim, para que a plantacfo seja possivel, obtém-se bacelos,
cujo comprimento varia entre os seis e dez metros, sendo eles
podados sempre longo e enrolados ao fuste ou ramaria das
drvores a fim de atingirem as dimensdes necessirias apés o
quinto ou sexto ano (JARDIM & PAEs, 1903).

O terreno é entfio preparado; marcam-se nele as «mantas»
na extensdo necessaria ao plantio dos bacelos, dividem-se
seguidamente estas em «bancadass, levando cada uma delas em
geral, trinta bacelos (Cruz, 1908).

E aqui, na abertura destas bancadas, que os trabalhadores
se colocam em grupos situados a niveis diferentes, tirando a
areia & custa de grandes enxadas e fazendo-a passar de grupo
para grupo até atingir o nivel do terreno (JARDIM & PAES,
1903; Cruz, 1908).
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Atingida a argila, inicia-se a plantacfo, enterrando a extre-
midade do bacelo, vinte a vinte e cinco centimetros aproxima-
damente, num buraco feito com alavanea (JARDIM & PAES,
1903; Cruz, 1908; BARROS, 1938), de forma a ficarem trinta
bacelos em trés linhas de dez (JARDIM & PAEs, 1903; Cruz, 1908).
‘ S6 entfo se aterra, até dois tercos de altura, para proceder
a estrumacdo inicial, feita com estrume de curral estratificado
em camadas de palmo entre camadas de areia, preenchendo-se
depois de forma a que os bacelos fiquem apenas com dois olhos
de fora (JARDIM & PAEs, 1903; Cruz, 1908).

Com a saida das varas, continua-se 2 aterrar, para fazer
desaparecer a «bancadas, atingindo-se o nivelmento do terreno
ao fim de seis a oito anos (JARDIM & Pams, 1903).

Igualado o terreno, procede-se a construcao de abrigos para
proteger a vinha da accdo nefasta dos ventos maritimos; para
tal, utilizam-se multiplos abrigos de canicados, cintados por
canas em linha horizontal, atadas com vimes a meio metro
de ‘altura do solo, por forma a que a parte superior da cinta
tenha um pouco mais de altura, regulando sempre a altura do
abrigo entre um metro e um metro e meio (Cunma, sem data).

Nalguns pontos sfo os canicados substituidos por sebes,
formados por ramaria de pinheiros e outras arvores, atingindo
raras vezes altura superior & dos canicados (CuNHA, sem data).

As sebes vivas, em geral canaviais, sc também utilizadas
habitualmente para delimitar propriedades.

De qualquer maneira, os abrigos mais resistentes, designa-
dos por «mestress, sio dispostos paralelamente & linha da
costa, e outros, os «travessenhos», sio-lhe perpendiculares.

A vinha é cultivada em «chantres e a poda usada di lugar
na mesma cepa a compridas varas que rastejam sobre a areia:
os «rastdes» ou «rastejbes». Para isso, adopta-se a poda longa,
ficando a cepa com quatro a cinco varas as quaist se deixam
todos os olhos excepto a parte terminal: é a poda conhecida
por «estribeira» ou «por ponta» (CRuUz, 1908). Esta poda, que
se faz até Margo, cansa muito a videira e hi que proceder ao
fim de trés a cinco anos 3 «deitadura», feita de Janeirc a
Marco, que ndo é mais que uma espécie de mergulhia sem
desmame. Para tal, abre-se uma cova com um metro de largura,
um metro de comprimento e meio metro de profundidade, e ai
se deitam as varas curvadas apés uma estrumacao; havendo
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o cuidado de deixar dois a trés olhos fora da areia (Cruz, 1908;

CuNHa, sem data).

As cavas sfo feitas & enxada. A primeira, designada por
«raposar» ou «encaldeirar», consiste em escavar a volta da
cepa, de forma a que as raizes superficiais fiquem a descoberto;
assim se deixam até Marco, altura em que se faz uma nova
cava. De Junho em diante podem fazer-se novas cavas, as
«sachas» ou «arrendas», mas estas com o fim Gnico de eliminar
a erva que tenha surgido.

Os tratamentos contra o oidio (OQidium tuckeri) e o mildio
(Plasmopara viticola) sio efectuados em Maio e em Junho;
este Ultimo faz-se na altura em que se levantam os cachos
que estejam no chfo. Para tal, erguem-se as varas de vinho, ou
«rastdes», horizontalmente um palmo a palmo e meio acima
do solo, e conservam-se as uvas suspensas sobre esteios de
canas designadas por «pontSess. A vinha apresenta entio o
aspecto curioso de ramada junto ao solo, o que lhe permite néo
s6 aguentar melhor as varas sujeitas & accdo dos ventos, mas
também uma mais facil maturagdo da uva e ainda evitar que
seja crestada pela areia (Cruz, 1908).

Verifica-se que a vinha plantada em «ch@o de areia» n&o
é atacada pela filoxera (Viteus witifolii), devido, porventura,
4 mobilidade das ténues particulas da areia que nao lhe permite
a deslocacio, asfixiando-a, devido, talvez, a falta de humidade
nas areias no grau que a filoxera necessita para viver e desen-
volver-se ou ainda ao facto de as areias conterem bactérias
que atacam aquele insecto (CUNHA, sem data).

As castas cultivadas, além do Ramisco, ja referido, sfo:
Parreira Matias, Santarém, Molar, Parreira da Velha, Tintu-
reiro, Tinta Meuda, Bastardo, Ferreira, etc. (CUNHA, sem data);
mas, de todas elas, € o Ramisco a que d& ac vinho a freseura
e 0 magnifico bouquet cheio de delicadeza e suavidade (CruUZ,
1908) que lhe s@o proéprios.

A vindima comeca, em geral, a oito de Setembro e pro-
longa-se até fins do més, mas, antes, faz-se uma vindima
parcial, chamada «monda», que consiste em ir colhendo os
cachos maduros.

A curtimenta é geralmente engacada.
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S&o, pois, todos estes factores e praticas que permitem
obter o melhor vinho de mesa nacional, de delicadas qualidades
«sul generis», com o seu bouquet especial, sua ligeireza, sua
cor rubi maravilhosa, limpida e brilhante, seu gosto ligeira-
m’ente acidulado, que lhe d4 uma agradivel frescura (M1IN1s-
TERIO DOS NEGOCI0S ESTRANGEIROS, 1932).

MATERIAL

N&o nos tendo sido possivel trabalhar a mesma amostra
todos o0s anos, optimos pela solugdo que consiste na analise
de amostras de anos diferentes que provieram, todavia, dos
mesmos vinhedos, e duma sb casta, o Ramisco.

As amostras analisadas sio de vinho tinto envasilhadas
em garrafas de vidro escuro de sete decilitros e meio.

A tecnologia de vinificacio foi a comumente usada nas
Adegas Cooperativas, utilizando-se, porém, a uva meio desen-
gacada.

As amostras sio dos anos 1968, 1967, 1966, 1963, 1955
1943, 1932. ,

METODOS

. A técnica analitica utilizada foi a cromatografia em camada
fina; todavia, para o estudo evolutivo das antocianidinas fez-se
uma prévia hidrélise acida do vinho com 4cido cloridrico, sendo
de seguida extraidas com 4lcool amilico (RIBEREAU-GAYON
1959). A celulose Whatman CC41 de espessura ‘0,25 mm foi o,
suporte usado (ESTEVES-PINTO, 1969, 1971), e o «Forestals e
a mistura n-butanol-dcido ecloridrico 2N (1+1 em volume)
foram respectivamente o primeiro e segundo eluentes empre-
gados neste estudo.

A aplicacdo foi de trés vezes na quantidade de 0,01 cm?
d.e extrato e a visualizacio das manchas efectuada a luz do
dia e as radiacbes ultra-violetas.

A identificacdo foi obtida por confronto com cromato-
gramas de antocianidinas puras (padroes).

Para o estudo dos flavonois do vinho houve que extrai-los
com acetato de etilo, extracto este que concentramos em estufa
de vacuo & temperatura ambiente.
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O suporte usado foi a celulose Whatman CC41 de espessura
0,25 mm (EsteEves-PINTO, 1969, 1971).

A fase interior da mistura 4lcool isoamilico-acido acético-
-hexano-agua destilada (3 +1-+3 + 3 em volume) e a fase
superior da mistura &lcool amilico terciadrio-dgua destilada
(1 +1 em volume) foram, respectivamente, primeiro e segundo
eluentes (BOURZEIX & BANIOL, 1966) empregados neste estudo.

A aplicacdo foi de trés vezes, na quantidade de 0,01 cm®
ap6s dissolugdo do concentrado em 1cm® de acetato de etilo.

A visualizacdo foi efectuada as radiagles ultra-violetas,
directamente e apds exposicio a vapores de aménia.

A identificacdo, conseguiu-se por confronto com croma-
togramas de flavonois puros (padrdes).

RESULTADOS

Na cromatografia bidimensional das antocianidinas (em
apéndice) obtidas por hidrdlise Acida das amostras de 1968
e 1967 apareceram cinco antocianidinas: delfinidina, cianidina,
petunidina, peonidina e malvidina. ‘

Na da amostra de 1966 a petunidina surge sob a forma
de vestigio, enquanto que as outras antocianidinas sdo perfei-
tamente visiveis 4 luz do dia e de dimensdes de mancha idén-
ticas as das amostras primeiramente consideradas. Nos croma-
togramas das amostras de 1963, 1955, 1943 e 1932, sdo somente
visiveis a4 luz do dia a cianidina e a delfinidina, surgindo-nos
contudo vestigios das restantes antocianidinas; se a visualizacio
for feita as radiacdes ultra-violetas.

Na cromatografia bidimensional dos flavonois (em apén-
dice) extraidos directamente do vinho, conforme atras citado,
notamos as radiacbes ultra-violetas a existéneia em todas as
amostras de glucbsidos flavonois. Igualmente, as agluconas
flavonois (miricetina, quercetina e campferol) com coloracdes
amarelas quando submetidas as radiagOes ultra-violetas, surgem-
-nos em todas as amostras, nio sendo notdéria a sua evolucio
ao longo processo de envelhecimento deste vinho.
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DISCUSSAO CRITICA E CONCLUSOES

Ao pretendermos estabelecer relacOes entre a evolucdo das
propriedades organolépticas e os compostos flavonoides con-
siderados, verificAmos que o vinho, inicialmente, apresenta
coloragdes violaceas que mudam a rubi, nunca atingindo ver-
dadeiramente, nem mesmo na amostra de 1932, as coloracées
atijoladas tipicas dum vinho velho. De qualgquer maneira,
correlagdes existem, ja que a passagem & cor rubi se verifica
com o desaparecimento das antocianidinas petunidina, peonidina
e malvidina nos cromatogramas, quando visualizados 3 luz do dia.

Quanto & evolugdo do aroma e sabor da amostra de 1968
para a amostra de 1932 nada de notavel se verifica. Igualmente,
as agluconas flavonois néo evoluem de modo significativo da
amostra de 1968 para a amostra de 1932. Este paralelismo de
comportamento entre a evolucio do aroms e sabor e das
agluconas flavonois ji foi anteriormente notado (EsTEVES-
-P1NTO, 1969, 1971), 86 que, nos trabalhos anteriores foi veri-
ficada notéria evolucio das agluconas flavonois e correspon-
dente evolucio do aroma e sabor enquanto que, no presente
trabalho, nenhuma evolucio significativa se verifica quer no
aroma e sabor, por um lado, quer nas agluconas flavonois por
outro, o que mostra haver importante correlacio entre estes
compostos quimicos e as propriedades organolépticas.

RESUME

Dans ce travail, nous prétendons évaluer de Pévolution
des anthocyanidines obtenues par hydrolyse acide du vin, aussi
bien que des aglycones flavonols du vin, le long de son vieillis-
sement, et établir de possibles rélations entre I'évolution de
celles-ci et les propriétés organoleptiques du vin.

Avant cet étude, nous faisons une description sommaire
des facteurs qui sont 3 l'origine de ce vin si renomé, qui est
obtenu a partir de la vigne européenne «francs de pied», de
la variété «Ramisco», dans la région des sables de Colares.

Nous vérifions qu’'au début le vin présente une couleur
violacée qui devient couleur de rubis et, vraiment, il n’atteint
jamais, pas méme dans Péchantillon de 1938, les colorations
de brique, typiques d’'un vin vieux.
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Il 'y a donc une corrélation entre le passage a la couleur
de rubis et la disparition des anthocyanidines — paeonidine,
pétunidine et malvidine, quand on visualise les chromato-
grammes a la lumiére du jour.

En ce qui concerne l’évolution de l'aréme et de la saveur,
de l'’échantillon de 1968 pour I’échantillon de 1932, il n'y a rien
de remarquable & signaler. Egalement, les aglycones flavo‘nois
ne disparaissent pas d'une fagon significative de I’échantillon
de 1968 pour l'échantillon de 1932.

II y a, done, un parallélisme entre le comportement de
l'ardme et de la saveur et celui des aglycones flavonols, comme
nous l'avions déja remarqué (ESTEVES-PINTO, 1969, 197.1.),.
Seulement, dans les travaux précédents, nous avions vérifié
une remarguable et graduelle disparition des aglycones flavon(?ls
et une correspondante évolution de 'aréme et de la saveur du vin.
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ANTOCIANIDINAS



Colheita de 1988

Colheita de 1967

;)
©

ONON

Colheita de 1966

3

D

0

OO0

O

Colheita de 1963

Colheita de 1955

£

>

Colheita de 1943

D

Colheita de 1932

ANTOCIANIDINAS

1 — Delfinidina
2 — Petunidina
3 — Cianidina
4 — Malvidina
5 — Peonidina
Representagdo do sentido dos desen-
volvimentos :

1.2 — Horizontal sinistrorso
2.0 — Vertical ascendente
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