
 

 
 
O POTENCIAL DA REGIÃO DO DOURO PARA A PRODUÇÃO DE UVAS 

DE MESA 

Uma equipa de investigadores da UTAD investigou o potencial da região do Douro 

para a produção de uvas de mesa de qualidade superior, avaliando diferentes partes 

dos bagos (película, polpa e grainhas) de quatro cultivares distintas. 
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O perfil químico e antioxidante da película, polpa e sementes 

de uvas de ‘Alphonse Lavallée’, ‘Cardinal’, ‘Dona Maria’ e 

‘Muscat Hamburgo’, uvas de mesa, produzidas na região do 

Douro foi avaliado. Várias classes de compostos fenólicos e 

ácidos orgânicos (antocianinas, ácidos hidroxibenzoicos, 

hidroxicinamicos, flavonois, flavan-3-ois e stilbeno assim 

como ácido tartárico, málico e cítrico) e açúcares (glucose e 

frutose) foram determinados em diferentes estruturas. 

Conclui-se que, os compostos fenólicos distribuem-se 

variavelmente pelas diferentes estruturas do bago, assim 

como ácidos orgânicos e açúcares. A casta ‘Cardinal’ 

destaca-se por apresentar maior teor em fitoquímicos e a 

‘Dona Maria’ pelo conteúdo em ácidos orgânicos e flavanóis, 

assim como se destaca pela sua capacidade antioxidante. 

O Projecto INNOVINE&WINE foi 

um projecto multidisciplinar 

executado pela UTAD cujo 

propósito era o de gerar e 

comunicar conhecimento 

relevante para o sector do vinho.  

A ADVID tem o privilégio de ser 

um dos parceiros seleccionados 

para divulgar os principais 

outputs por via de comunicação e 

de extensão agrícola. Neste 

sentido, disseminamos os 

resultados da investigação feita 

nas suas várias linhas de trabalho. 

 


