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REQUENTEMENTE s¢ diz que

' aqualidade final do vinhe depende

de indmeros factores, mas agru-

pados em irés niveis diferentes.
produgo, transformago e comercializago.
Qs viticultores ¢ os técnicos ligados &
vinha preocupam-se principalmente com
os factores a nivel da produgdo: implantagio
(clima, solo, casta, porta-enxerto, sistema
de condugio, densidade, compasso,
preparagio do terreno, plantagio, etc.)
¢ técnicas culturais da vinha (poda,
fertilizagdo, combate as infestantes,
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tratamentos fitossanitirios, etc.). Os
rcéponsévcis pelas adegas (cooperativas
ou privadas) e 0s técnicos ligados ao
vinho (endlogos) preocupam-se
fundamentaimente com os factcres a
nivel da transformagZo: capacidade,
material tecnologico, controlo das
fermentagdes, apoio laboratorial,
armazenamento, controlo de qualidade,
expedigio, etc.. Os armazenistas ¢ outros
comerciantes preocupar-se-io mais com
0s factores a nivel da comercializagio:
pesquisa de mercados, exportagéo,
apresentagdo do produto, “marketing”,
etc.. A nossa especial atengdo ird recair
no ponfo que nos parece Ser 0 mais
marginalizado de todo o processo €
que quanto a nds pode ser um- factor
critico no sucesso o insucesso da actividade
viticola encarada duma forma global.
Referimo-nos, portanto, ao ponto de
separagio entre a produgdo ¢ a transformagao,
mais concretamente ao problema da
marcagzo da data de vindima, O memento
da vindima representa, pois, a fase de
maior fragilidade de todo o processo
tecnolégico que conduz da uva ao vinho

(UBIGLI, 1986) e a sua individualizagdo,
em fungdo do tipo de vinho que se
deseja obter, é fundamental para fazer
convergir os sectores viticola e enolégico
para uma mesma finalidade (FREGONI
& TACONO, 1986). Tal convergéncia
de interesses ndo se tem verificado
entre nds (alids, ¢ muifo mais frequente
o sen divdrcio), razao pela qual nio
temn sido dada maior atengdo & marcagao
da data de vindima que, por se situar
na transigdo entre os dois sectores viticola
¢ enol6gico, acaba por ser ignorado
por ambos. Como consequéncia, assiste-
-s¢ 4 sua marcagdo duma forma empirica,
ditada quantas vezes pelos interesses
de funcionamento das adegas ou das
disponibilidades do viticultor em fazer
a sua colheita. Numa perspectiva de
qualidade, tal atitude tem forcosamente
que ser alterada ¢ a marcagdo da data
de vindima tem que jogar o seu papel
preponderante no sentido de se obter
a uva no momentc ideal de maturagdo
(UBIGLI, 1986). No entanto, ndo devemos
esquecer que existem outros factores
a ter em conta ¢ 0 estado sanitdrio das
uvas é também um dos factores essenciais
para que a matéria-prima tenha o potencial
qualitativo maximo na altura da colheita.
Segundo PEYNAUD (1982), é necessdria
uma boa dose de serte para s¢ efectuar
a vindima nas condigdes dptimas; a
ocorréncia de chuvas quando a uva
estd madura pode condicionar largamente
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a qualidade (até 50%),
manifestando-se o seu efeito
ainda antes de se verificar o
apodrecimento das uvas. Segun-
do PEYNAUD (1587), 0 inicio
da vindima pode ser previsto
de dois modos: a longo-prazo,
baseando-se na duragio do
ciclo vegetativo (tendo em
conta, especialmente, os
intervalos entre a floragdo ¢
a mafuragdo efou entre o pinfor
¢ amaturagio); a curto-prazo,
seguindo a intervalos reduzidos
a evolugdo da composigio
da uva durante o processo
de maturagdo, Serd, pois, alravés
deste acompanhamento da
evolugdo dos constituintes
quimicos do bago que se poderd
determinar com critérios tecnico-
cientificos a melhor data para
avindima, desde que se proceda
a umz cormecta técnica de
amostragem, Efectivamente,
num determinado momento,
as uvas duma mesma vinha
(e até da mesma vidzira, ou
do mesmo cacho) tém com-
posigdes muito heterogéneas,
devendo as amostras ser colhi-
das nas diversas posigdes (em
relagdo & linha, 4 cepa, ao
cacho, i exposigdo, efc.),
“deixando que a mio do opera-

dor seja conduzida ao acaso” (PEYNAUD,

1587).

Para seguir a evolugio da maturagdo

Efeito das condigdes
ambientais sobre a
evolugdo da maturacgéo
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Grafico 2 - Evolugio da acidez tolal durante
@ maturagdo de casta Touriga Nacional em
1986 (Fonte: GUERRA, 1988).
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Griéfico 4 - Evolugio do pH durante 2
maturagZo da casta Tonriga Nacional ein
1986 (Fonte: GUERRA, 1988),
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Grifico 1 - Evolugio do teor em zgiicares
duranie a maturag3o da casta Touriga Nacional
em 1986 {Fonte: GUERRA, 1988).
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Gréfico 3 - Evolugdo da relagio agiicares/
deidos durante a maturacio da casta Touriga
Nacional em 1936 (Fonte: GUERRA, 1988),
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Grifico 5 - Evolugdo da relagio glucose/
frutose durante a matnragZo da casta Touriga
Nacional em 1986 (Fonte: GUERRA, 1988),

teores daqueles parimetros sdo largamente
utilizados e a relagdo agicares/cidos
(também chamada indice de maturagio)

podem efectuar-se, entre outras, as scguintes
determinagdes e/ou relagfes:

< teor em agiicares (totais);

< teor em acidos (acidez toial);

< teor em dcido mélico;

<> teor em dcido tartdrico;

< relagdo agiicares totais/icidos totais;
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= teor em polifendis;
< relagdo glucose/frutose;
< peso medio do bago.

As determinagdes mais comuns para
o acompanhamento da maturagio dizem
respeifo aos principais constituintes

do bago: aglcares ¢ dcidos. Assim, os

€ bastante expressiva do estado de maturagio
das uvas num determinado momento
(PEYNAUD, 1982). Durante a maturagio,
a evolugdo dos diferentes parimetros
apresenta uma variaglo tipica, embora
possa ser afectada por condicdes ambientais
adversas. Assim, enquanto 0s agiicares
aumentam, os dcidos (especialmente
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0 4cido mdlico) baixam progressivamente.
A relagio agicares/dcidos aumenta
rapidamente ¢, scgundo PEYNAUD (1982),
com uma evolugdo cuja interpretagdo
¢ mais vantajosa que a dos parimetros
que lhe deram origem (isto, porque
taduz a resultante dos dois). Outros
pardmetros variam ainda de forma mais
ou menos t{pica: enquanto, em gerai,
opH, 0 peso médio do bago ¢ as antocianas
(nas castas tintas) aumentam, a relagdo
glucose/frutose diminui. Os Gréficos
1a5ilustram o efeito que as condigbes
ambientais podem exercer sobre a evolugao
da maturagio ¢ demonstram que quaisquer
diferengas climticas poderdo influenciar
0 decurso da maturagdo. Assim, a passagem
duma zona mais fresca (Baixo Corgo)
para oura mais quente e seca (Douro
Superior) conduz, em geral, a maiores
teores em agicares, pH ¢ relago aglicares/
facidos, enquanto o teor em dcidos €
menor.

Qutros factores poderio influenciar
o processo de maturagéo, como sejam,
a casta (Grifico §), o porta-enxerto
(Grifico 7) e o sistema de condugdo
(Grfico 8). '
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Grifico 6 - Evolugio da relagio aglcares/
cidos durante a maluragio de qualro castas
da Bairrada em 1988 (Fonte: PAULINO,
1989).

Resumindo, a evolugdo dos diversos
constituintes, bem como o seu teor
final, variaré consoante a casta, a regiao
¢ 0 sistema de cultura; no entanto, 530
as diferentes condigfes climdticas de
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cada ano que, actuando sobre um determinado
sistema planta-solo-homem, controlardo
decisivamente ¢ em fltima andlise a
qualidade de cada colheifa, A fnica
mansira do viticultor atender a cstas
variaghes consiste precisamente no
acompanhzmento, em cada ano, do estado
de maturagdo e sanitdrio das uvas, de
modo obter, ém cada situagio, a matéria-
prima com as caracteristicas desejdveis
para o fim enoldgico que se pretende.
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Grafico 7 - Evolugio da acidez total durante
a mawragio em trés porta-enxertos distintos
em 1987 (Fonte: GOMES, 1988).
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Grifico 8 - Evolugdo da relagio agicaresf
ficidos durante 2 maturagio em (1S sistemas
dc condugdo dz Regido dos Vinhos Verdes
em 1987 (Fonte: GOMES, 1983).

Tém sido vdrias as fentativas para
gstabelecer modelos de previsio antecipada
da data de vindima (MAUJEAN, 1983
BARILLERE e al., 1988), mas até a0
presente ainda ndo foi enconfrado nenhum
satisfatério, uma vez que os critérios
de avaliagdo do estado de maturagdo,
para cada finalidade enoldgica, sao
de diffcil (ou quase impossivel)
estabelecimento.

De referir, portanto, apenas o método

indicado por DELANOE et al. (1987),
em que a data de inicio das vindimas
deverd ser decidida por comparagao
dos valores dos parimetros obtidos
nas andlises periddicas ¢ das condigdes

- climficas do ano com os que se verifica-
1am em anos anteriores.

Merece ainda a nossa atengdo 0
peso médio do bago, uma vez que o
seu valor méximo corresponde 20 méximo
volume de colheita; neste ponto termina
a acumulagdo de agicares, entrando-
-se em sobrematuragdo (desidratagdo
do bago). Contudo, este pardmetro como
método de determinagdo da data de
vindima € pouco rigoroso, uma vez
que pode variar bastante com a execugdo
pritica das técnicas de amostragem
(Grifico 5) ¢ ndo permite distinguir
diferentes finalidades enolégicas.
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Griafico 9 - Evolugio do pese médio do
bago durante a maturagic da casta Arinlo
em 1988, segundo dois métodos deamostragem
(Fonte: PAULINO, 1989).

E claro que o actual sistema de
funcionamento das Adegas Cooperativas
nio estd preparado para levar d pritica
0 que, em teoria, aqui ficou exposta.
Pelo contririo, verifica-se que esse
funcionamento apenas confribui para
uma continua degradagio da qualidade
global e para a perda da individualidade
de determinadas zonas especificas que
existiro dentro da sua drea de influéncia.
Sao indimeros os factores que contribuem
para esta situagdo, dos quais destacaremos
0s seguintes:

< casos de exploragdes pequenas ¢
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divididas, dependentes da mio-de-
-obra familiar (normalmente mais
disponivel a0s fins-de-semana);

< 1um encepamento pouco criterioso,
com parcelas onde as videiras das
virias castas se encontram dispersas
€, MUitas vezes, castas com maturagdo
diferenciada;

< fnicio da laboragio das Adcgas qué'

¢, muitas vezes, demasiado tardia
para certas zonas ov castas de maior
precocidade;
< amistura das uvas d recepgiic, nio
levando em conta as diferentes
proveniéncias (zonas ou castas);
< 0 pagamento das uvas é, geralmente,
feito por igual, sem atender 4 sua
. qualidade, especialmente o seu estado
sanitdrio ¢ de maturagio.

Actualmente, quando se fala em
qualidade das uvas (e até do vinho)
pensa-se apenas na sua graduagdo alcodlica,
pelo que haverd a tendéncia generalizada
para vindimar o mais tarde possivel.
Isto poderd trazer algumas consequéncias
graves, pois enira-se em sobrematuragio
¢ hd perda de 4cidos, de substancias
corantes ¢ aroméaticas e de produgéo;
além disso, & maior o risco de ocorréncia
de chuvas duranfe a vindima.

Em primeiro lugar, é necessério
alterar profundamente a atitudz reciproca
- enfre o viticultor ¢ as Adegas. O viticultor
tem que deixar de encarar a Adega
como uma solugdo imediatista para o
problema de escoamento do seu produto,
A Adega nio poderd encarar o viticultor
como um mero fornecedor de matéria-
-prima,

A situagdo actual, mostra-nos que
exisie uma grande falta de solidariedade
enire o viticultor e a Adega Cooperativa
de que € socio, Desta falta de solidariedade
tesulfa que o viticultor sd entrega a
sua produgdo se e quando ndo tem
outra alternativa mais rentdvel, nio
s¢ preccupando com a qualidade das
uvas qué enfrega, nem mesmo com o
destino que lhes é dado. Por outro
lado, a Adega faz a utilizagdo que entende
do produto que The € entregue, sem se
preocupar com o modo como € ebiido.

22

Assim, na medida em que 2 Adega
5d0 0s préprios viticultores, estes terdo
a obrigagdo ¢ o direito de intervir ne
seu funcionamento, ou sejz, serem solidérios
com ela, de modo a defender os interesses
da Adega que sfo, em dltima andlise,
05 Seus,

Por outro lado, a Adega ndo deve -

dar apenas resposta a um problema de
escoamento do produfo, mas também
preocupar-se com a sua promogio face
A concorréncia (interna e externa), a
conquista de novos mercados e, ainda,
0 apoio técnico acs viticultores. $6
com este apoio, a Adega poderd inteirar-
-s¢ dos problemas dos produtores, podzndo
ajudé-los £ aplicar as medidas que entenda
necessdrias para que aquelss lhe fornegam
uma matéria-prima de boa qualidade.
Defendendo os seus interesses, a Adega
Cooperativa defende, também, os interesses
dos seus associados.

Para que se possa caminhar neste
sentido, serd necessdrio que as Adegas
possam passar a dispor de uma equipa
gestora ¢ técnica verdadeiramente
especializada e isenta, com duas vertentes
de actuagdo: a tecnoldgica ou enoldgica
e a vit{cola,

S0 com a conjugagéo de esforgos ¢
0s melhoramentos sucessivos e reciprocos
nestes dois dominios (vit{cola & enoldgico)
s¢ poderia caminhar para um completo
reconhecimento da sitnagdo particular
¢ individual de cada associado (ou conjunto
de associados numa zona homogénea)
¢, assim, tomar decisbes quanto ac
tipo de vinho a obter nessas condigdes.

Uma das primeiras ¢ mais fceis
acgoes nesse sentido, seria precisamente
0 apoic laboratorial da Adega no
acompznhamento do estado de maturagsio
das uvas, com vista & caracterizagio
dos parimetros que melhor poderdo
contribuir para a marca¢do da data de
vindima mais adequada a cada caso.
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