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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Defeitos sensoriais dos vinhos

Os defeitos sensoriais presentes nos vinhos podem ter várias origens (de forma
isolada ou combinada):

• Provenientes das uvas;• Provenientes das uvas;

• Relacionados com os processos fermentativos (F.A. e/ou F.ML);

• Decorrentes do processo de estágio e conservação.
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Provenientes das uvas

• Aromas a pimento verde e gosto herbáceo (3-isobutil-2-metoxipirazina);
Limiares de perceção:

2 a 8 ng/L vinhos brancos
2 a 16 ng/L vinhos tintos

• Aroma a erva cortada, folhas verdes ou secas (trans-3-hexenol, cis-3-
hexenol, trans-2-hexenol);

• De forma a evitar este tipo de defeitos torna-se importante:
• Uvas com maturações adequadas e bom estado de sanidade;
• Desengaçe das uvas;
• Cuidados nas prensagens (nomeadamente com prensagens excessivas);
• Evitar o excesso de contato do vinho com as borras.
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Provenientes das uvas

• Estado sanitário das uvas, dependentes de alguns fatores:
- Intensidade das chuvas (fase final da maturação);
- Eventual suscetibilidade intrínseca das castas;
- Fragilidade da película das uvas;
- Ataque de fungos (Botrytis cinera);- Ataque de fungos (Botrytis cinera);
- Doenças várias.

Odor a fungos (1-octenona-3; 1-octenol-3; 2-octenol-1).
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Relacionados com os processos fermentativos

• Associados a vários produtos do metabolismo das leveduras e das bactérias;
• Alterações devidas a compostos de enxofre;
• Produtos resultantes ao metabolismo bacteriano.

Ácido acético (limitar deteção 750 mg/L)
• Odor a vinagre, sabor acre.
• Origens:

- Associado à actividade das leveduras;
- Associado à actividade das bactérias lácticas e acéticas;
- Inadequado cuidado em todo o processo de elaboração e conservação
dos vinhos.
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Relacionados com os processos fermentativos

Acetato de etilo (limitar deteção 160 mg/L)
• Aroma a vinagre, cola, verniz das unhas.
• Origens:

- Produção durante a fermentação alcoólica;
- Flora autóctone das uvas;- Flora autóctone das uvas;
- Actividade das bactérias acéticas durante a conservação/envelhecimento
dos vinhos.
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Relacionados com os processos fermentativos

Compostos de enxofre
• Sulfureto de hidrogénio (ovos podres, limiar deteção 0.8 µg/L);
• Etanotiol (cebola, limiar de deteção 0.1 µg/L);
• Sulfureto de dimetilo (borracha, trufa, marmelo, limiar deteção 5 µg/L).

Diacetilo
• Aroma a queijo, manteiga rançosa.
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Relacionados com os processos fermentativos

Compostos de enxofre
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Relacionados com os processos fermentativos

Compostos de enxofre
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Decorrentes do processo de estágio e conservação

Origens diversas:
• Má conservação e higienização dos equipamentos (ex: recipientes);
• Actividade microbiológica nefasta;

• Produção de fenóis voláteis:• Produção de fenóis voláteis:
- 4-etil-guaiacol (cravo da índia, cravos, fumo, madeira queimada)
- 4-etil-fenol (couro, cavalariça, suor a cavalo)
- 4-vinil-guaiacol (especiarias).

A presença de fenóis voláteis está relacionada com o desenvolvimento de
leveduras Brettanomyces/Dekkera, capazes de se desenvolverem em
vinhos com baixos teores de açúcares e que têm a capacidade de produzir
fenóis voláteis.
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Decorrentes do processo de estágio e conservação

• Transferência de haloanisóis para o vinho a partir de materiais contaminados
(recipientes, barricas, rolhas, filtros, etc).

- 2,4,6-Trichloroanisol (TCA) - vinhos com gosto a cartão húmido (sabor a
mofo). Limiar de deteção de 5 ng/L;mofo). Limiar de deteção de 5 ng/L;

- 2,4,6-Tribromoanisol (TBA) - surgimento no tratamento das madeiras nas
adegas. Com a humidade os fungos desenvolvem-se, sendo as
consequências similares ao TCA;

- 2,3,4,6-Tetrachloroanisole (TeCA) – ocorre por contaminação através de
produtos de limpeza/desinfeção (clorados). Limiar de deteção de 20 ng/L;

LICENCIATURA ENGENHARIA AGRONÓMICA

António M. Jordão CURSO ESPECIALIZAÇÃO TECNOLÓGICA EM VITICULTURA E ENOLOGIA
CARACTERIZAÇÃO DE VINHOS E DERIVADOS



12

ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

Decorrentes do processo de estágio e
conservação

- 2-amino-acetofenona (ATA) – composto responsável
pelo envelhecimento atípico dos vinhos brancospelo envelhecimento atípico dos vinhos brancos
secos, tendo como descritor sensorial o odor a pano
molhado, verniz para móveis, naftalina. Limiar de
deteção 0.7 a 1 µg/L.
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ALGUNS DEFEITOS SENSORIAIS DOS VINHOS

EXEMPLOS DA PERCEPÇÃO EXEMPLOS DA PERCEPÇÃO 
OLFACTIVA 
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