
        1 
 

NOTA TÉCNICA 

AÇUCARES TOTAIS 

VINHOS DOP DOURO – 2008 / 2015 

 

Introdução / enquadramento 

De acordo com o regulamento (CE) nº 607/2009, os açúcares totais integram a lista das análises 
físico-químicos obrigatórias para o exame analítico dos produtos abrangidos por indicação de 
origem. Os açúcares totais são expressos em frutose e glucose e incluem a sacarose 
eventualmente presente no caso dos vinhos frisantes e dos vinhos espumantes. Esta definição 
veio substituir o conceito de açúcares redutores, anteriormente utilizado, que para além da 
glucose e frutose compreende outros açúcares residuais não fermentescíveis (D-galactose, L-
arabinose; D-xilose, D-ribose, L-ramnose….)  

O conhecimento do teor de açúcares do vinho para além do interesse tecnológico e sensorial é 
fundamental para as menções indicativas do teor de açúcares que figuram na rotulagem (Reg. 
(CE) nº 607/2009, Anexo XIV). 

No vinho, a doçura é provocada por açúcares originários da uva, como a glucose ou a frutose, 
sendo a sensação realçada por álcoois resultantes da fermentação como o etanol (quando não 
se encontra em concentrações muito elevadas), ou o glicerol. 

Neste trabalho foram tratados os resultados de açucares totais obtidos nos processos iniciais de 
certificação (registos) aprovados dos vinhos “tranquilos” DOP Douro, tendo sido excluídos 
vinhos com características particulares, como os Colheita Tardia, espumantes, assim como os 
Moscatel do Douro e os IG Duriense. 

Atendendo a que a determinação dos açucares totais só se iniciou de um modo regular nos 
inícios de 2013; entendeu-se que, para este estudo, só deveriam ser incluídos vinhos da colheita 
de 2013 e seguintes; com exceção dos vinhos das colheitas de 2016 e de 2017, uma vez que 
ainda existem poucos dados referentes a estes vinhos. O período da análise ficou assim fixado 
entre as colheitas de 2013 e 2015. 

Os resultados de Açucares Totais foram obtidos pelos métodos acreditados de cromatografia 
em fase líquida -HPLC (MIVDP57) ou por o método enzimático, espectrofotometria de UV/Vis 
(MIVDP96). 
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Apresentação de valores 

 

VINHO BRANCO 

Distribuição dos valores de açucares totais (g/l) (2013-2015)  

 

 

Valores percentuais por classe de doçura e ano (g/l) (2013-2015)  
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Média açucares totais (g/l) por ano 

 

 

Média açucares totais (g/l) por designação complementar e por ano 

 

 

VINHO ROSADO 

Distribuição dos valores de açucares totais (g/l) (2013-2015)  
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Valores percentuais por classe de doçura e ano (g/l) (2013-2015)  

 

 

Média açucares totais (g/l) por ano 
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VINHO TINTO 

Distribuição dos valores de açucares totais (g/l) (2013-2015)  

 

 

Valores percentuais por classe de doçura e ano (g/l) (2013-2015)  
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Média açucares totais (g/l) por ano 

 

 

Média açucares totais (g/l) por designação complementar e por ano 

 

 

 

Elaborado por: Direcção de Serviços Técnicos e de Certificação 

Em: dezembro 2017 
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