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Avaliação comparativa do aroma de vinhos brancos 
monovarietais produzidos de castas melhor adaptadas a 
cenários de alterações climáticas 
 
 
Ana Rita Lopes Roque 

 
 
Resumo 
 

Conhecer o comportamento das diversas castas em situação de stress abiótico é, 

atualmente uma necessidade. Deste modo, o presente relatório tem como principal 

objetivo avaliar comparativamente o aroma dos vinhos brancos monovarietais 

produzidos por castas melhor adaptadas às alterações climáticas. 

O estudo foi efetuado com 25 vinhos brancos monovarietais, provenientes de 

diferentes castas, sobre muitas das quais não foi encontrada informação disponível, 

desta forma, este trabalho pode constituir-se uma primeira abordagem ao estudo 

dessas castas. 

Os resultados obtidos demonstraram diferenças significativas entre os vinhos 

monovarietais. Esta diferenciação ocorreu, quer a nível das análises físico-químicas, 

quer da análise dos compostos voláteis (análise cromatográfica) e quer da análise 

sensorial. Relativamente aos resultados da análise sensorial de forma geral, o descritor 

da qualidade global não mostrou uma grande distinção entre a maioria dos vinhos. Mas 

apesar disso podemos afirmar que os vinhos das castas Cayetana e Fernão Pires foram 

os que obtiveram uma classificação média mais elevada respetivamente de 13,88. 

 

 

Palavras-chave 
Vinhos brancos monovarietais; Alterações climáticas; Análise sensorial; Compostos 

voláteis; Cromatografia Gás-Líquido. 
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Comparative evaluation of monovarietal white wines 
aroma produced from grape varieties best adapted to 
climate change scenarios 
 
 
Ana Rita Lopes Roque 

 
 
Abstract 
 

Knowing the behavior of different varieties in abiotic stress situation is currently a 

necessity. Thus, the main objective of this report is to comparatively evaluate the 

aroma of monovarietal white wines produced by grape varieties better adapted to 

climate change. 

The study was carried out with 25 monovarietal white wines, from different 

varieties, on many of which no available information was found, in this way, this work 

may constitute a first approach to the study of these varieties. 

The results obtained showed significant differences between the monovarietal 

wines. This differentiation occurred in the physical-chemical analysis, in the analysis 

of volatile compounds (chromatographic analysis) and in the sensory analysis. 

Regarding the results of the sensory analysis in general, the overall quality descriptor 

did not show a great distinction between most of the wines. But despite this we can say 

that the wines from the varieties Cayetana and Fernão Pires obtained the highest 

average classification of 13.88 respectively. 

 

 

Keywords 
Monovarietal white wines; Climate change; Sensory analysis; Volatile compounds; Gas-

Liquid Chromatography. 
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