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INIAV, IP

Uma histéria com mais de
100 anos!

* 20 de Junho de 1909
aquisicao da Qta da Almoinha
pelo Estado Portugués

* EVN — INIAER -1977

* EVN — INIA

* EVN — INIAP

* unidades de I&D do INRB
2007-2012

« unidades de I&DE do INIAV

na Qta da Almoinha em Dois
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I&D em destilados de origem vinica

-

INIAV, IP — Dois Portos

A. Pedro Belchior

Ana Mateus
Estrela Carvalho
llda Caldeira

Sara Canas

Susana Costa
M. Isabel Spranger
M. Conceicao Leandro

M. Cristina Climaco

Ana Ferrao

Carla Lopes

Francisco Vicente

Guida Tralhao
Hugo Quaresma

Inés Patricio

José Abilio Gongalves

Marlene Vaz
Nelson Grazina
Ricardo Pereira
Rita Simdes
Tania Almeida
Vera Casanova
Vera Portal

Ana Luis

Sara Cruz

Rui Santos

Sandra Amado



IANESAC

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
POLITECNICO DE COIMBRA

Centro de Estudos em Recursos Naturais,
Ambiente e Sociedade

Instituto Nacional de
Investigacdo Agraria e Veterinaria, |.P.

llda Caldeira

Instituto de Ciéncias Agrarias € Ambientais Mediterranicas



Definicao de qualidade de agua

Qualidade—-oque é? Quem define?

propriedade ou condigéo natural de uma pessoa ou coisa que a distingue das outras; atributo;
caracteristica; predicado

Organoléptica Higiénica (seguranca alimentar)




Definicao de qualidade




Avaliacdo da qualidade fisico-quimica
* nutracéutica

e seguranca alimentar

Avaliacédo da qualidade sensorial
* criacao e implementacéo do grupo de

prova de aguardentes




Importancia da analise sensorial na afirmacao da
qgualidade da aguardente e na sua certificacao




Seleccao de provadores

Treino de provadores
Desenvolvimento de vocabulario
Elaboracao de ficha de prova
Avaliacao dos provadores

Prova cega das aguardentes
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Importancia da analise sensorial na afirmacao da
qgualidade da aguardente e na sua certificacao

Servico de Controlo e Certificacdo -CVRLX

Fazer a apreciacao organoléptica, através de uma Camara de
Provadores, dos produtos vitivinicolas com DO e IG abrangidos
pela area da CVRLX.




Desenvolvimento e validacao de métodos analiticos




ldentificacao de marcadores quimicos-

P

autenticidade da aguardente
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ldentificacdo de compostos odorantes

chave
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Histograma

de

vinhos (2006 até 2012)

112 amostras

Vinhos rosés e tintos
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Metanol- teores em aguardentes vinicas
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Metanol - aguardentes bagaceiras
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Factores condicionantes da q 1

Influéncia da espécie botanicae

da origem geografica da madeira

Influéncia do tratamento térmico-

gueima das vasilhas de madeira




Factores condicionantes da qualidade

= Castanheiro
© Carvalho Limousin




Factores condicionantes da qualidade

Prova técnica-aguardentes Lourinha

frutado
3 -

persisténcia baunilha

aroma boca madeira

untuosidade especiarias

corpo caramelo

caudas frutos secos

herbaceo fumo

— QL H QM - QF Caldeira (2004)




A definicao da qualidade e
dos critérios para a sua
avaliacao




v
A definicao da qualidade e

dos critérios para a sua

avaliacao - necessidade de .
1&D
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Obrigada pela atencao!
Questoes?



Aguardentes vinicas envelhecidas

Principais resultados I&D

Resultados aplicaveis a producao de
aguardentes

Resultados aplicaveis a tanoaria

Resultados aplicaveis ao envelhecimento de
aguardentes




Aguardentes vinicas envelhecidas

Principais resultados I&D

Resultados aplicaveis ao envelhecimento da
aguardente

Influéncia da espécie botanicae

da origem geografica da madeira

Influéncia do tratamento térmico-

gueima das vasilhas de madeira




Aguardentes vinicas envelhecidas

Principais resultados I&D

Resultados aplicaveis ao envelhecimento da
aguardente

Influéncia da dimensao da vasilha

Influéncia das condicdes de envelhecimento
nas cinéticas de extraccao/oxidacao e

evaporacao/impregnacao




Aguardentes vinicas envelhecidas

Principais resultados I&D

Resultados aplicaveis ao envelhecimento da
aguardente

Influéncia da agitacao/rebolamento

Influéncia da lotagem




Aguardentes vinicas envelhecidas

Principais resultados I&D

Resultados aplicaveis ao envelhecimento da H
aguardente

~ Identificacdo de compostos odorantes —SHN
= chave
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Aguardentes vinicas envelhecidas

Principais resultados I&D

Resultados aplicaveis ao envelhecimento da
aguardente

Influéncia da adicao de caramelo

Estudo de sistemas alternativos de

envelhecimento (a decorrer)




Definicao de qualidade de ag

Factores determinantes da qualidade ‘ Produtos e dos processos

Aguardente de Zimbro
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Divulgacao de resultados

« Teses de Doutoramento

» Tese de Mestrado

 Trabalhos de fim de curso

 Capitulos de livro

« Artigos cientificos em revistas internacionais
 Artigos de divulgacao

« ComunicagOes em congressos internacionais

« Textos de apoio (ac¢cdes de formacéo)

 Conferéncias/palestras

 Accdes de divulgacéao para o publico



