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Perfil físico-quimico e sensorial de 
vinhos tintos tropicais comerciais 
da futura Indicação Geográfica 
Vale do São Francisco1

O Vale do São Francisco (VSF), localizado no Nordeste do Brasil, caracteriza-
se por um clima tropical semiárido (BSwh), com elevadas temperaturas 
(média anual de 26,5 °C), altos índices de radiação solar/insolação (mais 
de 3.000 MJ por m2 por ano) e baixo índice pluviométrico (entre 450-500 
mm/ano), os quais, aliados a uma gestão da irrigação/nutrição e do manejo 
das plantas, possibilitam a produção de uvas e a elaboração de vinhos, em 
qualquer período do ano (Belmiro et al., 2017; Pereira et al., 2018; Oliveira 
et al., 2019a). Esta condição única de terroir, palavra francesa que significa 
os efeitos do clima, do solo e do homem na qualidade e tipicidade de vinhos, 
favorece a obtenção de produtos comerciais com perfil químico e sensorial 
muito particular, quando comparado aos vinhos obtidos em outras regiões 
vitivinícolas, do Brasil e do mundo (Pereira et al., 2020).

O Brasil é o único país do mundo onde são elaborados três tipos de viticultura, 
que possibilitam a obtenção de três tipos de vinhos, em função das condições 
climáticas (geografia) e do manejo das videiras (Pereira et al., 2020). Temos: 
1) os vinhos   da  viticultura tradicional, nas regiões Sul e Sudeste; 2) os vinhos 
tropicais, no Vale do São Francisco, no Nordeste  brasileiro; 3) e os vinhos de 
inverno, em regiões entre 600-1.300 m das regiões Sudeste, Centro-Oeste 
e Nordeste do Brasil (Chapada Diamantina-BA) (Pereira, 2020; Tonietto et 
al., 2020). Nestas três macrorregiões brasileiras, as condições climáticas e 
pedológicas são bastante diferentes, mas podem ser englobadas nessas três 
condições vitivinícolas (Tonietto et al., 2020).

1 Caio Monteiro Veríssimo, doutor em Ciência e Tecnologia de Alimentos/UFPB, professor 
da Universidade Federal Rural de Pernambuco, Recife, PE; Rafael Lopes de Alcântara, 
graduando em bacharelado em gastronomia/UFRPE; Caroline Rodrigues Falcão, mestre 
em Ciência e Tecnologia de Alimentos/UFRPE; Luciana Leite de Andrade Lima, doutora em 
Nutrição, professora da Universidade Federal Rural de Pernambuco, Recife, PE; Giuliano 
Elias Pereira, doutor em Viticultura e Enologia, pesquisador da Embrapa Uva e Vinho, Bento 
Gonçalves, RS; Maria Inês Sucupira Maciel, doutora em Ciências Biológicas, Professora da 
Universidade Federal Rural de Pernambuco, Recife, PE; professora do Programa de Pós-
graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos/UFPB..
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Os vinhos tropicais do Vale do São Francisco (VSF), começaram a ser 
produzidos comercialmente em meados da década de 1980 e, atualmente, 
cerca de 500 hectares de vinhedos das sete vinícolas comerciais existentes 
produzem aproximadamente sete milhões de litros de vinhos finos por ano, 
contando com as duas safras possíveis por ano de serem realizadas na 
região em cada vinhedo (Tonietto; Pereira, 2011; Tonietto; Pereira, 2012; 
Pereira et al., 2020). No Vale do São Francisco, ocorre uma variabilidade 
climática intra-anual, o que faz com que os vinhos apresentem tipicidades 
distintas, dependendo da época em que as uvas foram colhidas, sobretudo 
entre as colheitas do primeiro e do segundo semestre (Pereira et al. 2018). 
Dessa forma, as vinícolas precisam monitorar com bastante atenção as 
características enológicas das uvas na colheita, e realizar elaborações 
específicas, explorando as diferentes variedades, de maneira a valorizar a 
qualidade e a tipicidade dos vinhos. Assim, a descrição das características 
físico-químicas e sensoriais dos vinhos é de extrema importância, pois 
contribui com informações técnico-científicas para a comunidade em geral, 
assim como para os produtores e mesmo consumidores interessados nestes 
parâmetros dos vinhos tropicais do VSF.

O presente trabalho teve como objetivo apresentar uma descrição da compo-
sição físico-química e sensorial de vinhos tropicais comerciais do Vale do São 
Francisco, bem como a impressão de consumidores, sobre os vinhos tintos 
jovens e de guarda, envelhecidos em barricas de carvalho.

Metodologia

Nove amostras de vinhos tintos finos comerciais do Vale do São Francisco 
foram utilizadas, entre jovens (n=5) e envelhecidos em barricas de carvalho 
(n=4), elaborados com uvas das variedades Alicante Bouschet, Aragonês, 
Cabernet Sauvignon, Ruby Cabernet, Syrah, Tempranillo e Touriga Nacional 
(Tabela 1). As safras variaram entre 2013 a 2017, sendo que as uvas foram 
provenientes das próprias vinícolas, não sendo informado a data de colheita. 
Sabe-se que no VSF as colheitas de uvas podem ser feitas em praticamente 
todas as épocas do ano (Padilha et al., 2017; Pereira et al., 2018). Estas 
amostras fazem parte dos vinhos indicados pelas vinícolas como possíveis 
produtos a serem credenciados dentro da Indicação Geográfica de 
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Procedência (IP) Vale do São Francisco (VSF), cuja solicitação ao INPI foi 
protocolada em 10/12/2020. Dos cerca de 20 vinhos indicados previamente 
pelas vinícolas interessadas na IP VSF, os nove vinhos representam 80% dos 
tintos e 45% do total de vinhos indicados. Por isso, trata-se de um estudo com 
elevada representatividade dos produtos comerciais.

Os métodos instrumentais/analíticos e sensoriais utilizados na avaliação 
dos vinhos estão descritos na Tabela 2, e os detalhes do treinamento 
realizado e análises sensoriais estão descritos conforme Veríssimo et al. 
(2020). Após intensivo treinamento, envolvendo aspectos como habilidade 
em reconhecimento de estímulos básicos, utilização de escalas, poder de 
discriminação de amostras, reprodutibilidade de avaliação e consenso com 
a equipe, oito avaliadores foram selecionados para a caracterização das 
amostras de vinhos tintos, utilizando uma escala não-estruturada de 10 
pontos e tomando como base 27 atributos sensoriais desenvolvidos pela 
própria equipe. Os vinhos foram avaliados em taças de degustação ISO, sob 
temperatura média de 18 °C e sem acesso aos rótulos ou informações de 
composição varietal (Veríssimo et al., 2020).

Para a avaliação sensorial por equipe não-treinada foram selecionados 100 
consumidores, com idade entre 18 e 56 anos entre homens e mulheres, 
selecionados com base nas respostas a um questionário, o qual avaliou 

Tabela 1. Vinhos comerciais tintos (Vitis vinifera L.) tropicais avaliados no 
estudo, provenientes das vinícolas do Vale do São Francisco, Brasil.

Vinho Envelhecimento 
em barricas Safra

1. Cabernet Sauvignon Não  2018

2. Cabernet Sauvignon/Syrah Não 2018

3. Syrah Não 2018

4. Tempranillo Não 2018

5. Ruby Cabernet Não 2018

6. Cabernet Sauvignon/Syrah/Alicante Bouschet Sim 2018

7. Alicante Bouschet Sim 2018

8. Touriga Nacional Sim 2018

9. Cabernet Sauvignon/Syrah/Alicante Bouschet/
Touriga Nacional/Aragonês Sim 2017
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questões socioculturais, habilidade em responder questionamentos sobre 
características básicas de vinhos, tais como qualidades e defeitos, além da 
frequência e hábitos de consumo (Veríssimo et al., 2020).

Resultados e discussão

Perfil físico-químico dos vinhos

As médias das análises físico-químicas (enológicas clássicas), espectrofoto-
métricas e colorimétricas dos vinhos são apresentadas na Tabela 3.

Tabela 2. Métodos instrumentais/analíticos e sensoriais utilizados na carac-
terização do perfil de vinhos tintos (Vitis vinifera L.) tropicais do Vale do São 
Francisco, Brasil.

Método Análise Referência
Instrumentais

Enológicos clássicos

pH (peagâmetro), 
acidez total titulável 
e volátil, SO2 livre e 
total, densidade, teor 
alcoólico (balança 
eletrostática Gibertini)

Organisation..., 2021

Espectrofotométricos

Polifenóis totais, 
antocianinas totais

Singleton; Rossi, 1965;  
Giovanelli; Buratti, 2009

Intensidade de cor, 
tonalidade Harbertson; Spayd, 2006

% de amarelo, % de 
vermelho, % de azul Monagas et al., 2006

Colorimétricos L*, a*, b*, C*, h* Caillé et al., 2010

Sensoriais

Análise Descritiva 
Quantitativa (ADQ)

Teste descritivo com 
equipe treinada (n=8)

Associação..., 2017; 
International..., 2012a; 
International..., 2012b

Check-all-that-apply (CATA)

Teste descritivo e 
aceitação com equipe 
de consumidores 
(n=100)

Ares; Varela, 2018
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O pH variou pouco entre as amostras de vinhos jovens e de guarda/envelhe-
cidos, sendo que os valores elevados observados, acima de 4, são comuns 
em vinhos do Vale do São Francisco, principalmente devido ao excesso de 
potássio nos solos, redução  da acidez total pelas elevadas temperaturas 
térmicas (média anual de 26,5°C) (Pereira et al., 2018). Além disso, obser-
va-se uma elevada demanda metabólica e fisiológica pelas plantas, pelos 
dados de evapotranspiração das plantas no VSF, promovendo alta absorção 
de nutrientes do solo, dentre eles o potássio, a partir do uso da irrigação 
(Pereira et al., 2018). Esse fato ocorre sobretudo no segundo semestre, onde 
temperaturas mais elevadas, com altos índices de radiação solar e amplitude 
térmica reduzida entre dia-noite, podem levar a um aumento da degradação 
de ácidos nas uvas e consequentemente nos vinhos (Oliveira et al., 2019a).

Os valores de acidez total titulável, acidez volátil e teor alcoólico estão 
condizentes com o que preconiza a legislação para a comercialização de 
vinhos tintos finos (Brasil, 2018). Entretanto, foram observadas variações de 
até 12% no conteúdo de etanol entre os resultados obtidos, comparados às 
informações contidas nos rótulos dos produtos.

Os níveis de anidrido sulfuroso livre (SO2) de alguns vinhos apresentaram-se 
abaixo dos recomendados, mas estão dentro das normas brasileiras vigentes, 
que permite o teor máximo de 300 mg/L (Brasil, 2019). Mesmo assim, 
apresentaram baixos valores de acidez volátil. Mas estes baixos valores de 
SO2 livre podem comprometer a estabilidade dos produtos, cuja margem 
indicada está entre 20-40 mg/L de SO2 livre. Levando-se em consideração as 
recomendações de ingestão diária aceitável de SO2 estabelecidas pelo JECFA 
(Comitê da FAO/OMS de Especialistas em Aditivos Alimentares), de 0,7 mg/
kg corpóreo (Evaluation..., 2000), um indivíduo com 60-80 kg poderia ingerir 
entre 42 e 56 mg diariamente, valores ainda superiores aos encontrados em 
uma garrafa completa dos vinhos estudados.

A baixa variação e valores abaixo de 1 de densidade específica, indicam 
que boa parte dos açúcares glicose e frutose foram transformados em álcool 
durante a fermentação alcoólica, sendo os vinhos caracterizados como tintos 
finos secos.

Para os dados espectrofotométricos, chama a atenção os valores de polifenóis 
totais, bem como de antocianinas totais, chegando a concentrações superiores 
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a 4300 mg/L e 520 mg/L, respectivamente. Esses teores são superiores aos 
descritos por Padilha et al. (2017) para vinhos comerciais de variedades 
similares aos do presente estudo e também produzidos no Vale do São 
Francisco. Entretanto, os menores valores de “polifenóis totais”, para a amostra 
6 (Cabernet Sauvignon/Syrah/Alicante Bouschet), e de “antocianinas totais”, 
para a amostra 5 (Ruby Cabernet), alertam para uma possível instabilidade 
desses compostos, que pode ser causada pelas altas temperaturas de campo 
nessa região, bem como baixos índices de antioxidante (SO2) (Belmiro et 
al., 2017). Tais componentes, além da importância para aspectos sensoriais 
e tecnológicos dos vinhos, são associados a efeitos protetivos contra o 
desenvolvimento e progressão de doenças cardiovasculares e crônico-
degenerativas, pela sua função anti-inflamatória e antioxidante (Carneiro et 
al., 2020). 

Os padrões de cor, espectrofotométricos e colorimétricos indicam que, de 
forma geral, os vinhos jovens apresentaram menor “intensidade de cor”, 
além de uma possível evolução de cor, identificada pelos maiores valores 
de “tonalidade”, “% de amarelo” e “b*”, sendo um aspecto não desejado para 
essa classe de vinhos. Os vinhos de guarda/envelhecidos apresentaram 
maior “intensidade de cor”, além de tons mais avermelhados, avaliados por 
meio de menores valores de “tonalidade”, maior “% de vermelho”, além do 
maior teor de antocianinas.

Perfil sensorial por equipe treinada

Os vinhos tintos do VSF são, na sua grande maioria, jovens, descritos como 
leves, frutados, normalmente indicados para serem consumidos rapidamen-
te, mas tem também os vinhos de guarda, que passam por amadurecimento/
envelhecimento em barricas de carvalho (Pereira et al., 2018). O perfil sen-
sorial das amostras avaliadas neste estudo pode ser visualizado na Figura 1.

Para os vinhos jovens (1, 2, 3, 4 e 5), a equipe treinada encontrou de forma 
geral menores médias dos atributos sensoriais, quando comparados aos 
vinhos de guarda/envelhecidos, indicando uma menor presença dessas 
características sensoriais. Essa classe de vinhos se destaca por uma 
coloração vermelho-violáceo, pela maior concentração de atributos como 
“aroma de frutas frescas”, “aroma de especiarias”, “aroma empireumático/
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Figura 1. Perfil sensorial de vinhos tintos tropicais comerciais (Vitis vinifera L.) jovens 
(A) e de guarda/envelhecidos (B) do Vale do São Francisco, descritos por equipe 

treinada (n=8). 
Ar: Aroma. Sab: Sabor. 1,2,3,4 e 5: Amostras de vinhos jovens. 6, 7, 8, e 9: Amostras de vinhos 

envelhecidos. 

Os vinhos envelhecidos (6, 7, 8 e 9), se destacaram por uma coloração 

vermelho-rubi e maior intensidade para atributos como “intensidade de cor”, 

“lágrimas”, “aroma de frutas em compota”, “aroma floral”, “persistência aromática”, 

“sabor amadeirado”, “corpo” e “persistência de sabor”. Assim como na classe 

anterior, atributos relacionados a defeitos, como “amargor” também foram 

identificados.

Figura 1. Perfil sensorial de vinhos tintos tropicais comerciais (Vitis vinifera L.) jovens 
(A) e de guarda/envelhecidos (B) do Vale do São Francisco, descritos por equipe 
treinada (n=8). Ar: Aroma. Sab: Sabor. 1,2,3,4 e 5: Amostras de vinhos jovens. 6, 7, 8, 
e 9: Amostras de vinhos envelhecidos.

tabaco/tostado”, além de médio “corpo” e média “persistência aromática”. 
Por outo lado, características relativas a defeitos, como “aroma alcoólico”, 
“acidez”, “adstringência”, “sabor alcoólico” e “pungência”, foram mais 
relevantes para os vinhos jovens.

Os vinhos envelhecidos (6, 7, 8 e 9), se destacaram por uma coloração 
vermelho-rubi e maior intensidade para atributos como “intensidade de 
cor”, “lágrimas”, “aroma de frutas em compota”, “aroma floral”, “persistência 

A

B
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aromática”, “sabor amadeirado”, “corpo” e “persistência de sabor”. Assim 
como na classe anterior, atributos relacionados a defeitos, como “amargor” 
também foram identificados.

Perfil sensorial e aceitação por consumidores

Os consumidores avaliaram os vinhos em taças de degustação, sob tempe-
ratura média de 18 °C e não tiveram acesso aos rótulos ou informações de 
composição varietal. Foram avaliados 24 atributos sensoriais, dentre aspec-
tos visuais, olfativos e gustativos. Após o tratamento estatístico dos dados, 
os descritores mais utilizados pelos consumidores para a caracterização dos 
vinhos, bem como a média da aceitação estão descritos na Tabela 4.

Apesar dos valores da aceitação representarem a faixa entre “gostei ligeira-
mente” e “gostei moderadamente”, atributos como “aroma de flores”, “aroma 
de frutas frescas”, “aroma de frutas em compota”, “sabor de frutas secas” 
e “encorpado” contribuíram positivamente, ampliando em até 8% no valor 
da aceitação. Por outro lado, a identificação de características como “aroma 

Tabela 4. Descritores mais utilizados e média da aceitação global para a ava-
liação de vinhos tintos tropicais comerciais (Vitis vinifera L.) do Vale do São 
Francisco, por equipe de consumidores (n=100).

Vinhos Descritores mais utilizados Aceitação global(1)

Vinhos jovens
(1, 2, 3, 4 e 5)

Límpido, coloração avermelhada, 
coloração arroxeada, aroma de frutas 
frescas, aroma alcoólico, adstringente, 
sabor alcoólico, ácido, sabor persistente, 
amargo

6,29 ± 1,50a

Vinhos de guarda
(6, 7, 8 e 9)

Límpido, coloração avermelhada, aroma 
de frutas frescas, aroma de frutas em 
compota, aroma alcoólico, adstringente, 
sabor alcoólico, sabor amadeirado, ácido, 
encorpado, sabor persistente, amargo

6,15 ± 1,62a

Médias seguida pela mesma letra, nas colunas, não diferem entre si pelo teste de Duncan, a 5% de probabi-
lidade.

(1) Média da aceitação global com base em escala hedônica estruturada de 9 pontos, variando do desgostei 
extremamente ao gostei extremamente.



12 Circular Técnica 159

alcoólico”, “sabor alcoólico”, “gosto ácido” e “gosto amargo” provocaram uma 
penalidade de até 13% na avaliação hedônica.

Conclusões

Os vinhos tintos tropicais comerciais estudados apresentaram composição 
química variadas de acordo com os diferentes tipos/variedades e safras. Os 
vinhos apresentaram, em geral, elevados teores de compostos fenólicos 
totais e antocianinas totais, os quais podem impactar positivamente tanto 
nas características visuais e gustativas dos vinhos, quanto em propriedades 
benéficas à saúde, prevenindo doenças cardiovasculares e crônico-
degenerativas, pela sua função anti-inflamatória e antioxidante. 

As amostras avaliadas exibiram também características sensoriais 
condizentes às suas classes, como coloração vermelho-violáceo, aromas 
frutados e maior vivacidade para os jovens; e coloração rubi intensa, notas 
de frutas em compota, maior corpo e intensidade aromática e gustativa, para 
os envelhecidos.

Portanto, os vinhos tintos tropicais comerciais apresentaram qualidades e 
tipicidades nestas safras avaliadas, e poderão pleitear futuramente o selo da 
Indicação Geográfica  de Procedência Vale do São Francisco, de acordo com 
os processos implementados e demandas do Conselho Regulador.
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