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A producéo de vinhos € uma atividade milenar, que se desenvolveu inicialmente nas regides da
Europa e Asia. Hoje existem a producéo recente nas Américas, Africa e Oceania. A elaboracéo
de vinhos tropicais no Vale do S&o Francisco, apesar de ser uma atividade recente em
comparacdo a viticultura euroasiatica, tem apresentado grande adaptacdo de cultivares Vitis
viniferas as condicGes edafocliméticas local. Contudo, é importante analisar a composi¢cdo dos
vinhos elaborados na regido, assim como a forma de manejo e como essas atividades podem
interferir na composi¢do quimica do vinho. O objetivo desta pesquisa foi avaliar vinhos
comerciais elaborados no Vale do Sdo Francisco, analisando parametros enoldgicos classicos e
cromaticos. As atividades foram desenvolvidas com pesquisa bibliografica na base de dados de
periddicos da CAPES para obtencdo de artigos da area publicados nos ultimos 5 anos e nas
andlises de vinhos tranquilos e espumantes, elaborados em vinicola da regido do Vale do Séo
Francisco. As analises foram conduzidas no Laboratorio de Experimentacdo e Analise de
Alimentos (LEAAL — Nonete Barbosa Guerra) do Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal de Pernambuco, sendo analisando os seguintes parametros da enologia classica (teor
alcodlico, acidez total e volatil, pH e didxido de enxofre livre) e crométicos (intensidade de cor
e tonalidade) por espectrofotometria. Por meio dos artigos encontrados foi possivel
compreender melhor a composicao do vinho, importancia das analises propostas e verificar as
metodologias utilizadas. Os vinhos analisados encontram-se dentro da Legislacdo Brasileira
vigente para os parametros enoldgicos classicos, a excecdo do pH, e apresentam coloracao e
tonalidade de vinhos jovens. Considerando a elevada acidez e a baixa tonalidade os vinhos
podem passar por periodos de envelhecimento sem comprometer a qualidade. Além disso, a
baixa acide volatil e concentracao de didxido de enxofre demonstram o controle no processo de
vinificacéo.
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