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Introdução 

Os vinhos são produtos originados de um 
processo complexo, que envolve várias etapas como 
colheita, maceração e fermentação. Todas estas 
etapas influenciam em vários fatores como 
propriedades gustativas, cor e odor. 

As antocianinas e taninos são os principais 
responsáveis pela coloração avermelhada dos vinhos 
tintos. Com o passar do tempo, ocorrem mudanças 
nessa coloração devido à formação de compostos 
oligoméricos mais estáveis1, 2. 
     A espectroscopia UV-Visível é ideal para elucidar 
variações de concentração e de coloração. 
Concomitantemente, ela gera grandes quantidades de 
dados, que podem se tornar difíceis de serem 
tratados. 
     A Análise por Componentes Principais (PCA) é 
uma ferramenta ideal para o tratamento de dados 
multivariados. 
     O objetivo deste trabalho foi realizar análises 
quimiométricas (PCA) de dados espectroscópicos 
(Vis) de vinhos tintos produzidos na região do Vale do 
São Francisco, com o intuito de estabelecer um 
estudo temporal dos mesmos. 

Resultados e Discussão 

     Nove amostras de Vinhos produzidos na região do 
Vale do São Francisco foram analisadas; todas da 
mesma marca, sendo três da uva Cabertnet 
Sauvignon, três da uva Shiraz e três de um vinho 
misto das duas uvas. Os dados espectroscópicos 
foram obtidos através do Espectrofotômetro 
CHEM2000-UV-VIS: Varredura de 200-880 nm, com 
caminho óptico de 1 cm. 

É possível observar na figura 1, que há uma banda 
de absorção no comprimento de onda de 520 nm, 
valor característico dos pigmentos poliméricos 
contidos nos vinhos tintos3.  
     Na PCA (figura 2), PC2 (10,52%) e PC3 (9,06%) 
são suficientes para provocar uma distinção entre as 
amostras. PC1 (18,06%), PC2 e PC3 explicaram 
37,64% da variância total. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 1. Espectro de absorção das amostras. 
     Escores positivos de PC2 e PC3 distinguem as 
amostras com 0 dias de abertura. Escores negativos 
de PC3 separam as amostras com 10 dias de 
abertura. Já para escores negativos de PC2 e 
positivos de PC3, há um agrupamento das amostras 
com 20 e 100 dias de abertura. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 2. Gráfico dos escores de PC 2 × PC 3 das amostras de 

vinho, para diferentes tempos de abertura da garrafa. 

Conclusões 

     Com base na PCA dos dados espectroscópicos, 
foi possível distinguir os vinhos de diferentes tempos 
de abertura da garrafa. Foi ainda possível fazer a 
distinção entre os diferentes tipos de vinhos da 
mesma marca. 
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1-9: 0 dias após abertura das garrafas.
10-18: 10 dias após abertura das garrafas. 
19-27: 20 dias após abertura das garrafas.
28-36: 100 dias após abertura das garrafas.
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