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Os vinhos com Denominação de Ori-
gem “Vinhos Verdes” são produzidos 
numa ampla área composta por nove 
sub-regiões (Amarante, Ave, Baião, Bas-
to, Cávado, Lima, Monção, Paiva e Sou-
sa). A diversidade dos vinhos produzi-
dos nessa região pode ser explicada pelas 
diferentes características do solo e clima 
e pela diversidade das castas. 

Os vinhos brancos são caracteriza-
dos pela sua frescura e pelo seu flavor 
floral e frutado, tendo adquirido reco-
nhecimento internacional. Entre estes, 
os vinhos monovarietais são particular-
mente apreciados pelos consumidores 
porque lhes permite identificar as carac-
terísticas das respetivas castas. Entre as 
sete castas brancas (Alvarinho, Arinto, 
Avesso, Azal, Batoca, Loureiro e Traja-
dura) recomendadas para a produção de 
Vinhos Verdes, a casta Loureiro, é a mais 
utilizada na produção de vinhos brancos 
monovarietais. A casta Loureiro é culti-
vada em quase toda a Região Demarca-
da dos Vinhos Verdes, bem adaptada às 
zonas do litoral não sendo por isso, re-
comendada nas sub-regiões mais inte-
riores como Amarante, Basto e Baião. 
É a casta mais cultivada, de acordo com 
os dados da Comissão de Viticultura da 
Região dos Vinhos Verdes (2018/2019) 
ocupando uma área de 3 743 ha de um 
total de 15 529 ha de vinha, representan-
do 24% da área da vinha dessa região, 
correspondendo contudo só a cerca de 
7% do total do vinho branco comerciali-
zado, como vinho branco monovarietal 
da casta Loureiro. Produz mostos com 
aroma característico da casta, devido à 
presença de compostos terpénicos livres, 
nomeadamente linalol que é considera-
do característico da casta Loureiro, nor-
malmente presente em teores acima do 

limiar de perceção (25 μg/L) (Oliveira et 
al., 2008; Escudero et al., 2004).

O sabor, aroma, consistência e apa-
rência final do vinho são dependentes dos 
compostos químicos existentes, da sua in-
teração e quantidades. Algumas caracte-
rísticas importantes do vinho começam 
a ser definidas no momento da vindima. 
Nesse sentido, torna-se muito importante 
determinar, por exemplo, a data da vindi-
ma. Esta deve ter em consideração vários 
fatores, entre os quais a previsão do álcool 
provável e da acidez (Ribéreau-Gayon et 
al., 2006). Cada casta tem o seu ponto de 
equilíbrio ótimo e, inclusive, cada produ-
tor pode determinar qual a relação que 
mais se adequa ao perfil de vinho ver-
de que pretende produzir. Por exemplo, 
a cor é um dos atributos sensoriais mais 
importantes nos vinhos, já que é a pri-
meira avaliação que um consumidor faz 
por estar diretamente relacionada com a 
sua aparência (Morrot et al., 2001; Durán 
e Costell, 1999). Estes autores destacaram 
ainda a forte influência que a cor exerce 
sobre a perceção de outros atributos sen-
soriais, como o aroma e o gosto. A apa-
rência dos vinhos brancos, no geral, deve 
ser clara, límpida e sem indícios de oxida-
ção precoce. Os vinhos da casta Loureiro 
são caracterizados por apresentarem uma 
cor citrina pálida (Oliveira et al., 2008).

A tipicidade de um vinho depende das 
suas características e de poder ser identi-
ficado e reconhecível como pertencente a 
uma determinada casta ou região (Maitre 
et al., 2010). Além disso, o termo “tipici-
dade” é um termo usado em análise sen-
sorial de vinhos para descrever o grau em 
que um vinho reflete as suas origens va-
rietais ou seja as características das uvas 
a partir do qual foi produzido. A caracte-
rização sensorial de vinhos visa detetar as 
qualidades únicas ou distinguíveis de um 
vinho (Green et al., 2011), e a medida mais 
comum para estabelecer o perfil sensorial 
de vinhos é a análise sensorial descritiva, 
normalmente realizada por painéis sen-
soriais treinados. Para o efeito é de parti-
cular importância a designação de atribu-
tos, de modo que os diferentes provadores 
em vários laboratórios, tenham uma base 
para entender o produto.

 Para desenvolver os atributos, é útil 
usar definições ou referências para des-
crevê-las individualmente. Assim, este 
trabalho teve como objetivo principal es-
tabelecer o perfil sensorial de vinhos mo-
novarietais da casta Loureiro da colheita 
de 2014 produzidos em diferentes sub-
-regiões da Região Demarcada dos Vi-
nhos Verdes recorrendo a um painel de 
provadores especialmente treinado para 
o efeito, bem como na determinação das 
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suas principais características físico-quí-
micas e de uma breve caracterização da 
sua composição fenólica e cor. As análi-
ses físico-químicas foram realizadas por 
Espectrofometria de Infravermelho com 
Transformada de Fourrier (FTIR). A cor 
dos vinhos (OIV, 2006), quantificação dos 
compostos flavonoides e não-flavonoides 
(Kramling e Singleton, 1969) e determi-
nação da capacidade de acastanhamento 
(Singleton e Kramling, 1976) foram rea-
lizadas de acordo com os métodos des-
critos na literatura. O perfil sensorial dos 
vinhos foi definido com auxílio de uma 
ficha de prova especificamente elabora-
da após identificação dos descritores dos 
vinhos monovarietais da casta Loureiro. 
Solicitou-se ao painel, previamente trei-
nado, que definisse o perfil sensorial dos 
vinhos, numa escala estruturada de 1 a 5 
valores. Durante as sessões, para traçar o 
perfil sensorial, foram apresentadas refe-
rências padrão, para que o provador pu-
desse ter uma melhor perceção da au-
sência ou presença do descritor e do seu 
grau de intensidade. A prova foi realiza-
da em duplicado, com amostras codifica-
das e servidas ao painel de provadores em 
copos de prova normalizados, contendo 
aproximadamente 30 mL de vinho. Para 
a caracterização do perfil sensorial do 
vinho optou-se pelo uso da técnica não 
paramétrica Análise em Componentes 
Principais Categórica (CATPCA).

A legislação dos Vinhos Verdes (Por-
taria n.º 152/2015) estipula valores de teor 
alcoólico compreendido entre 8,0 e 11,5 % 
(v/v), mas os vinhos monovarietais podem 
apresentar valores até 14 % (v/v). A acidez 
fixa expressa em ácido tartárico deve ser 
de pelo menos 4,5 g/L (Quadro 1). 

Dado que os compostos fenólicos de-
sempenham um papel importante na 

Parâmetros analisados Intervalo

Massa volúmica (g/cm3) 0,9891–0,9936

Teor alcoólico (%, v/v) 10,37–12,36

Extrato seco (g/L) 18,8–25,4

Açúcares redutores (g/L) 1,15–8,71

Acidez total (g/L ácido tartárico) 5,77–9,33

Acidez volátil (g/L ácido acético) 0,20–0,31

pH 3,02–3,47

Ácido málico (g/L) 2,61–6,52

Ácido cítrico (g/L) 0,24–0,28

QUADRO 1. Análise físico-química dos vinhos mono-
varietais da casta Loureiro estudados.

qualidade do vinho contribuindo para 
os atributos sensoriais como o amargo, 
a adstringência, sabor e cor foram tam-
bém determinados. Assim, a cor dos vi-
nhos monovarietais da casta Lourei-
ro (Abs 420nm) variou de 0,070-0,084 
u.a, o teor de compostos fenólicos to-
tais entre 277-371 mg equivalentes de 
ácido gálico/L, os flavonóides entre 143-
201 mg equivalentes de ácido gálico/L e 
os compostos fenólicos não flavonóides 
entre 132-169 mg equivalentes de áci-
do gálico/L. A capacidade de acastanha-
mento oscilou entre 0.004 e 0.012 u.a. 

Os descritores sensoriais que melhor 
definem o perfil sensorial da casta Lou-
reiro são: o sabor amargo, aspeto limpo, 
sabor ácido, sensação de macio e aroma 
a frutos tropicais, aroma vegetal, aroma 
a loureiro, floral, citrinos, maçã e mine-
ral; sabor doce; sensação de persistência, 
encorpado, equilibrado e flavor vegetal, 
citrino e frutos tropicais. De realçar que 
em relação aos descritores aroma a citri-
nos, aroma a maçã, aroma mineral e sa-
bor doce, ocorrem diferenças significa-
tivas, entre os vinhos. Através do mapa 
bidimensional pode-se ver alguma di-
versidade entre os vinhos quanto ao seu 
perfil sensorial (Figura 1). 
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FIGURA 1. Posicionamento dos vinhos da casta Loureiro no mapa bidimensional definido pelas duas compo-
nentes retidas (PC1 e PC2) e a sua posição relativamente aos descritores, após a CATPCA.
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