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In tro du ção
A har mo ni za ção de ali men tos e be bi das re pre senta uma es tra té gia
ino va dora e lu cra tiva para os se to res da eno lo gia e hos pi ta li dade
aten de rem às de man das dos con su mi do res 1.

1

Nos úl ti mos anos, houve um rá pido cres ci mento do in te resse na har‐ 
mo ni za ção de ali men tos/sa bo res entre os aca dê mi cos 2 a im prensa
po pu lar, chefs, mar cas, con su mi do res, ci en tis tas da com pu ta ção e ci‐ 
en tis tas sen so ri ais têm apa ren te mente se tor nado cada vez mais in‐ 
te res sa dos em ten tar en ten der/pre ver boas com bi na ções de ali men‐ 
tos e be bi das 3.

2

A har mo ni za ção de ali men tos e vi nhos e a ex pe ri ên cia gas tronô mica
re la ci o nada dos con su mi do res re sul ta ram em pes qui sas den tro e em
todas as dis ci pli nas da hos pi ta li dade, mar ke ting e ci ên cias sen so ri‐ 
ais 4. Pro gres si va mente encontra- se pes qui sa do res in ves ti gando
com bi na ções cada vez mais in co muns, e inu si ta das de ali men tos e
be bi das, como, por exem plo, em pa re lhar cho co la tes ou queijo com
chá, café e cer veja 5.

3

A li te ra tura cu li ná ria tem mui tas te o rias sobre a com bi na ção de ali‐ 
men tos e vi nhos, e as ideias mais ex pli ca das in ves ti gam in te ra ções
entre os elementos- chave da co mida e do vinho 6. Na ver dade, a har‐ 
mo ni za ção de ali men tos e be bi das en volve mui tos ou tros as pec tos
que re que rem a ex per tise de pro fis si o nais cu li ná rios ou som me li ers,
os quais podem su ge rir ex ce len tes as so ci a ções, em bora es pe ci a lis tas
e con su mi do res pos sam não con cor dar to tal mente no nível de cor‐ 
res pon dên cia 7.

4

Uma das prin ci pais ra zões para a har mo ni za ção de sa bo res é que a
com bi na ção deve ser ca rac te ri zada, ava li ada como me lhor, ou pelo
menos mais apre ci ada, do que qual quer um dos sa bo res quando apre‐ 
sen tado in di vi du al mente 8. Sabor é a per cep ção geral do pa la dar, sen‐ 
sa ção bucal e aro mas em ali men tos ou vi nhos 9.

5

A As so ci a ção Bra si leira de Nor mas Téc ni cas - ABNT 10, de fine a Aná‐ 
lise sen so rial como uma forma ci en tí fica de medir e ana li sar a per‐

6
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cep ção das pes soas sobre um ali mento. Em ou tras pa la vras, é o ato de
con cen trar a aten ção e os sen ti dos para iden ti fi car nas amos tras os
atri bu tos exis ten tes, para tal é ne ces sá rio trei na men tos fre quen tes
de de gus ta ção, troca de co nhe ci mento com co nhe ce do res e lei tu ras
sobre tema aná lise sen so rial. Deve- se sem pre exer ci tar e es ti mu lar a
sen si bi li dade ol fa tiva para iden ti fi car os aro mas e odo res. Todos os
sen ti dos estão en vol vi dos quando fa la mos de aná lise sen so rial, visão,
ol fato e pa la dar 11.

Além disso, fa to res ex ter nos como con texto ou am bi ente so cial, con‐ 
si de ra dos como ele men tos que con di zem a sa tis fa ção gas tronô mica
geral, tam bém foram su ge ri dos como en vol vi dos na ex pe ri ên cia da
aná lise de har mo ni za ção de ali men tos e be bi das 12. A par tir de nos sas
ex pe ri ên cias, jun ta mos me mó rias com cer tos aro mas e sa bo res 13, e
me mó rias evo cam emo ções, que im pac tam o sabor per ce bido e a ex‐ 
pe ri ên cia gas tronô mica. O vinho é for te mente li gado a con cei tos
emo ci o nais evo ca dos por atri bu tos sen so ri ais, as so ci a ções so ci ais e
me mó rias 14.

7

Quando pen sa mos em har mo ni za ção, vá rios prin cí pios devem ser le‐ 
va dos em con si de ra ção: aci dez, do çura, amar gor, pun gên cia, sendo
que a regra é har mo ni zar por si mi la ri dade ou an ta go nismo. As ca rac‐ 
te rís ti cas do prato, tex tura, ole o si dade, aci dez, do çura, mé todo de
coc ção etc., irão de fi nir qual vinho será mais bem har mo ni zado para
su a vi zar os sa bo res dos pra tos, ou para com ple men tar ou sa bo res 15.

8

A co zi nha Nor des tina é ca rac te ri zada por in gre di en tes, téc ni cas e sa‐ 
bo res dis tin tos do resto do Bra sil, com ca rac te rís ti cas úni cas for ma‐ 
das pela união de por tu gue ses, in dí ge nas, afri ca nos e ho lan de ses em
al guns es ta dos como Per nam buco. Po de mos ob ser var essa mis ci ge‐ 
na ção na cor da pele, no falar (so ta ques), nas fes tas tra di ci o nais e na
ali men ta ção.

9

Fala da cu li ná ria nor des tina como 16:10

Re flexo da cu li ná ria bra si leira, sendo o ma ra vi lhoso re sul tado da
fusão acul tu rada de há bi tos ali men ta res do por tu guês co lo ni za dor,
do in dí gena es po li ado e do es cravo afri cano, atra vés de pra tos gos to ‐
sos que falam das raí zes e que sim bo li zam a re gião, so frendo cons ‐
tan tes mo di fi ca ções de cunho local, econô mico, po lí tico e cul tura



Enogastronomia no Brasil: harmonizando vinhos de indicação geográfica do Rio Grande do Sul com a
culinária do nordeste brasileiro

Licence CC BY 4.0

No cal dei rão cu li ná rio des ses 9 es ta dos se so bres saem pra tos com a
uti li za ção de pei xes de água doce e água sal gada, fru tos do mar como
la gosta, ca ma rão, ca ran guejo, su ruru e ca ma rão seco na parte mais li‐ 
to râ nea. No lado ser ta nejo o porco, car neiro e bode são bas tante con‐ 
su mi dos, mas a carne de sol im pera acom pa nhada de baião de dois
(arroz mis tu rado com fei jão), ma ca xeira co zida e frita, man teiga de
nata e pirão de leite. Nos le gu mes e tu bér cu los, o milho, qui abo, ma‐ 
xixe, abó bora, ba tata doce, inhame, fei jão, man di oca e seus de ri va dos
(goma, puba, fa ri nha) tem lugar diá rio na ali men ta ção nor des tina.

11

Entre os tem pe ros se uti liza muito co mi nho, co en tro, ce bo li nha e di‐ 
ver sas pi men tas, de cheiro, ou com ardor estão sem pre vin cu la das a
mo queca com bas tante leite de coco e pra tos com caldo. As ga li nha‐ 
das, o ca pote ao molho ou mis tu rado com arroz 17.

12

Na do ce ria todas as fru tas pos sí veis se tor nam doces em com po tas
(caju, ba nana, jaca, mamão, limão, goi aba, la ranja, cajuí etc.) ou doces
em massa como doce de abó bora com coco e ba tata doce. Co ca das
bran cas e quei ma das, bolo de rolo re che ado com goi a bada, ba na nas
co zi das, fri tas, as sa das e ser vi das com queijo co a lho, açú car e ca nela.
Queijo co a lho que está pre sente nos 9 es ta dos sendo usado em pra‐ 
tos sal ga dos e doces. E ainda po de mos pon tuar in gre di en tes tí pi cos e
com sa bo res mar can tes, como cuchá, azeite de coco ba baçu, e azeite
de dendê 18.

13

Diz:14

Os há bi tos ali men ta res nesta re gião são de ter mi na dos por di ver sos
fa to res, entre eles o fato de todos os seus es ta dos serem ba nha dos
pelo mar es ti mu lando o con sumo de pei xes, ca ma rões, la gos tas, lulas
e ma ris cos na re gião li to râ nea. Ci da des pró xi mas a man gues, rios e
la goas des fru tam da far tura de ca ran gue jos, pitus e su ru rus. Já no in ‐
te rior nor des tino, tra di ci o nal mente, há o cos tume de se con su mir
carne de bode, de car neiro e de boi, sendo esta úl tima, em es pe cial,
sob a forma de carne de sol ou carne seca, se di fe ren ci ando de
acordo com o teor de sal que apre sen tam. Da agri cul tura, de modo
geral, obtém se em abun dân cia: coco de dendê, je ri mum, ma ca xeira,
milho e fru tas, como aba caxi, ace rola, cajá, caju, ca ram bola, ci ri guela,
coco, goi aba, gra vi ola, jaca, manga, man gaba, ma ra cujá, pi tanga, sa ‐
poti.
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Den tre essas in fi ni da des de aro mas, sa bo res e pos si bi li da des de har‐ 
mo ni za ção co lo ca mos em ques tão nosso pro blema de pes quisa.
Como po de mos har mo ni zar a co mida nor des tina com os vi nhos das
IGs do Rio Grande do Sul?

15

Para res pon der a esta ques tão, nesta pes quisa serão uti li za das 4 IG do
Rio Grande do Sul, a DO Vale dos Vi nhe dos e a IP da Cam pa nha Gaú‐ 
cha para re pre sen tar os vi nhos tin tos e bran cos a DO Altos de Pinto
Ban deira para os es pu man tes e a IP Far rou pi lha para re pre sen tar os
es pu man tes mos ca téis.

16

As In di ca ções ge o grá fi cas (IG) são fer ra men tas co le ti vas de va lo ri za‐ 
ção de pro du tos suas fun ções in cluem agre gar valor ao pro duto e
pro te ger a re gião pro du tora, ga ran tindo uma qua li dade di fe ren ci ada
e re co nhe ci mento único aos pro du to res de cada re gião. Con tri buem
para a pre ser va ção da bi o di ver si dade, do co nhe ci mento, dos re cur sos
na tu rais, para a eco no mia local, e para o di na mismo re gi o nal pro por‐ 
ci o nando real sig ni fi cado de cri a ção de valor 19.

17

As In di ca ções Ge o grá fi cas foram re gu la men ta das no Bra sil pela Lei de
Pro pri e dade In dus trial, pu bli cada em 14 de maio de 1996 20. Trata- se
de nomes ge o grá fi cos re co nhe ci dos por seu vín culo a de ter mi na dos
pro du tos, cuja no to ri e dade, qua li dade e ca rac te rís ti cas se devam ao
meio ge o grá fico onde foram pro du zi dos. Referem- se a pro du tos que
se des ta cam no mer cado por seu di fe ren cial e re pu ta ção, pas sando a
ser de sig na dos pela sua ori gem. Mui tos des ses pro du tos tam bém car‐ 
re gam tra di ção, de mons trando a im por tân cia do fator hu mano na sua
ob ten ção 21.

18

As In di ca ções Ge o grá fi cas no Bra sil podem ser de dois tipos: In di ca‐ 
ção de Pro ce dên cia e De no mi na ção de Ori gem. A In di ca ção de Pro ce‐ 
dên cia (IP) se re fere ao nome de um país, ci dade ou re gião co nhe cido
como cen tro de ex tra ção, pro du ção ou fa bri ca ção de de ter mi nado
pro duto ou de pres ta ção de de ter mi nado ser viço. Já o tipo de IG cha‐ 
mado De no mi na ção de Ori gem (DO) re co nhece o nome de um país,
ci dade ou re gião cujo pro duto ou ser viço tem cer tas ca rac te rís ti cas
es pe cí fi cas e qua li da des gra ças a seu meio ge o grá fico, in cluindo fa to‐ 
res na tu rais e hu ma nos 22. O Bra sil pos sui 12  In di ca ções Ge o grá fi cas
de vi nhos re gis tra das no INPI, das quais 10 são In di ca ções de Pro ce‐ 
dên cia e 2 são De no mi na ção de Ori gem 23.

19
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A eno gas tro no mia ainda é um de sa fio para mui tos pro fis si o nais que
tra ba lham no setor do vinho, pela com ple xi dade de har mo ni zar car‐ 
dá pios. O ob je tivo é sem pre har mo ni zar e com bi nar os sa bo res mais
mar can tes do vinho e da co mida sem que um se so bre po nha a outro,
ne nhuma outra be bida tem tanta afi ni dade e si me tria com a cu li ná ria
como o vinho. O su cesso na har mo ni za ção de vi nhos e ali men tos de‐ 
pende de nada mais com plexo do que des co brir por que cer tos ali‐ 
men tos e vi nhos se afe tam para o bem ou para o mal e apren der a ge‐ 
ne ra li zar a par tir dessa in for ma ção sim ples para pre ver a forma como
ou tros vi nhos e ali men tos vão in te ra gir 24.

20

A har mo ni zar uma gas tro no mia tão di fe ren ci ada das co zi nhas clás si‐ 
cas franco- italianas é de sa fi a dor e ino va dor. Bus car har mo nia por si‐ 
mi la ri dade ou an ta go nismo com vi nhos na ci o nais é ex plo rar nu an ces
de sa bo res e aro mas ainda não enal te ci dos.

21

Pro ce di men tos me to do ló gi cos
A me to do lo gia iniciou- se com a re vi são bi bli o grá fica sobre os prin ci‐ 
pais con cei tos que en vol vem os ob je ti vos do tra ba lho. A pes quisa foi
feita uti li zando a re vi são sis te má tica onde foram en con tra dos 7 ar ti‐ 
gos a par tir das pa la vras cha ves, em pa re lha mento de ali men tos e be‐ 
bi das; gas tro no mia e vi nhos, nas bases de dados web of sci ence, sco‐ 
pus, el se vier, go o gle scho lar, sendo que a mai o ria dos ar ti gos foi en‐ 
con trado nas re vis tas Food Quality and Pre fe rence, Food Re se arch In‐ 
ter na ti o nal, In ter na ti o nal Jour nal of Gastronomy and Food Sci ence,
Jour nal of Wine Re se arch.

22

Es co lha do car dá pio
Para se le ção de car dá pio foi feita uma pes quisa abran gente sobre os
prin ci pais pra tos que re pre sen tam a co zi nha nor des tina. Para os vi‐ 
nhos foi es co lhido in di ca ções ge o grá fi cas ex pres si vas nos pro du tos
que pro du zem e co mer ci a li zam.

23
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En trada - Cas qui nha de ca ran guejo com fa ‐
rofa

O ca ran guejo é bas tante con su mido no Nor deste do Bra sil, na li te ra‐ 
tura já temos vá rios exem plos de har mo ni za ção de vi nhos com fru tos
do mar mais po pu la res como ca ma rão, la gos tins, os tras, polvo, siris,
nesta pes quisa que re mos sair do óbvio e ex plo rar novos sa bo res.

24

A man di oca é um ali mento que re pre senta a cul tura Bra si leira, con su‐ 
mida aqui muito antes da co lo ni za ção por tu guesa e se fi de li zando di‐ 
a ri a mente na co zi nha na ci o nal. Para esta pes quisa usa mos a fa ri nha
de man di oca tor rada (fa rofa) para acom pa nhar o ca ran guejo tra zendo
cro cân cia(tex tura) para o prato e uti li zando do sabor mais neu tro da
fa ri nha para ame ni zar a pi menta, e os tem pe ros uti li za dos no ca ran‐ 
guejo.

25

Prato Prin ci pal - Mo queca de Peixe e Carne
de sol com purê de abó bora e queijo co a lho

Para o prato de peixe escolheu- se har mo ni zar a mo queca bai ana por
ter sa bo res bem pe cu li a res e con si de ra dos mais di fí ceis de har mo ni‐ 
zar, in gre di en tes como leite de coco e azeite de dendê são con si de ra‐ 
dos de sabor un tu oso e pun gente por conta da quan ti dade de gor‐ 
dura pre sen tes, há tam bém a pi menta que traz pi cân cia e ardor, e
uma boa quan ti dade do po lê mico co en tro.

26

A Carne de sol foi se le ci o nado para re pre sen tar o sabor ser ta nejo do
Nor deste e por conta da sua téc nica pe cu liar e re gi o nal. A carne é
sal gada e de pois seca na som bra de 6 a 12 h. Para acom pa nhar o sabor
sal gado da carne escolheu- se um tu bér culo ver sá til e mais doce, a
abó bora je ri mum de leite, fez- se um purê que foi gra ti nado com
queijo co a lho ra lado.

27

So bre mesa - Bolo de Rolo

Para a so bre mesa escolheu- se um prato que tam bém traz a marca
cul tu ral da mis ci ge na ção do Nor deste, o Bolo de Rolo, de cla rado Pa‐ 
trimô nio Cul tu ral e Ima te rial de Per nam buco desde 2008 25, é uma
adap ta ção da re ceita “col chão de noiva” por tu guesa, em Per nam buco

28
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o bolo é re cri ado acres cido de mais açú car re che ado com goi a bada
(goi aba co zida com açú car) e pol vi lhado com açú car.

Se le ção dos vi nhos

DO Altos de Pinto Ban deira

Dessa DO ele ge mos para a har mo ni za ção, um Es pu mante Brut ela bo‐ 
rado pelo mé todo tra di ci o nal com 75  % de Chardonnay e 25  % de
Pinot Noir com 24 de meses de ma tu ra ção.

29

DO Vale dos Vi nhe dos

Na De no mi na ção de Ori gem Vale dos Vi nhe dos foram es co lhi dos dois
vi nhos tran qui los, um tinto e um branco. Um vinho Branco va ri e tal
Chardonnay 2021, fer men tado e en ve lhe cido por 12 meses em bar ri‐ 
cas de car va lho fran cês. O vinho tinto es co lhido foi um blend com
60  % de mer lot, 25  % de tan nat e 15  % de ca ber net sau vig non, co‐ 
lheita de 2018, 12 meses em bar ri cas de car va lho.

30

IP Far rou pi lha

Nessa IP es co lhe mos dois es pu man tes mos ca téis, ela bo ra dos a par tir
de uvas mos ca téis prin ci pal mente a mos cato branco.

31

IP Cam pa nha Gaú cha

Nessa IP se le ci o na mos 3 vi nhos para con tra por com o ter roir da
Serra Gaú cha, um es pu mante, um branco e tinto. O vinho es pu mante
se le ci o nado foi um Brut  Rosé, ela bo rado pelo mé todo cham pe noise
(tra di ci o nal) com as uvas Gewürz tra mi ner e Pinot Noir, para o vinho
branco foi se le ci o nado um va ri e tal Gewürztraminer  2020, e o vinho
tinto se le ci o nado foi um va ri e tal Ca ber net Sau vig non 2021, en ve lhe‐ 
cido 12 meses em ro ta ti vi dade entre bar ri cas fran ce sas e ame ri ca nas,
novas e usa das.

32

Per fil do de gus ta dor
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PRATO VINHO 1 VINHO 2

CAS QUI NHA DE CA RAN GUEJO
COM FA ROFA

ES PU MANTE
BRUT ES PU MANTE BRUT ROSÉ

MO QUECA DE PEIXE VINHO
CHARDONNAY VINHO GEWURZ TRA MI NER

CARNE DE SOL COM PURÊ DE
ABÓ BORA E QUEIJO CO A LHO

VINHO CA BER ‐
NET SAU VIG NON

AS SEM BLAGE DE MER LOT/TAN ‐
NAT/CA BER NET SAU VIG NON/

BOLO DE ROLO ES PU MANTE
MOS CA TEL ES PU MANTE MOS CA TEL

Fonte: Ela bo rada pela au tora.

Es pe ci a lis tas
O pai nel de es pe ci a lis tas foi com posto por pro fis si o nais da área: alu‐ 
nos e pro fes so res do mes trado em vi ti cul tura e eno lo gia, gas trô no‐ 
mos, som me li ers, e em pre sá rios do ramo da vi ti vi ni cul tura (n=20) a
de gus ta ção acon te ceu no la bo ra tó rio de aná lise sen so rial do IFRS
cam pus Bento Gonçalves- RS para con trole do am bi ente. A se le ção
dos es pe ci a lis tas foi atra vés de con vite há 30 pro fis si o nais do ramo da
vi ti vi ni cul tura re si dente no es tado do Rio Grande do Sul, os 20 pri‐ 
mei ros a con fir mar pre sença atra vés do e- mail foram os se le ci o na dos
para a aná lise sen so rial.

33

Con su mi do res

Outro pai nel for mado por con su mi do res nor des ti nos (n=60) será re a‐ 
li zado no fu turo.

34

Aná lise Sen so rial das Har mo ni za ções

A aná lise sen so rial(de gus ta ção) foi di vi dida em qua tro eta pas (en trada,
prato prin ci pal  1, prato prin ci pal  2, e so bre mesa). Em cada etapa
foram har mo ni za dos 2 vi nhos com 2 por ções do ali mento (qua dro 1).

35

Foi re a li zada pa dro ni za ção das quan ti da des das amos tras, para os
pra tos e vi nhos, foi for ne cido água à von tade e fa tias de pão entre
cada prato. Os vi nhos foram ser vi dos di re ta mente nas taças a vista de
cada de gus ta dor, todas as gar ra fas es ta vam co ber tas para que não
hou vesse iden ti fi ca ção. Cada amos tra de vinho re ce beu um nú mero
ale a tó rio de 3 dí gi tos para ava li a ção nas fi chas de de gus ta ção. A ses‐
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Fi gura 1. Amos tras har mo ni za das.

Fonte: Ela bo rada pela au tora.

são de aná lise sen so rial teve du ra ção de 2  horas, foi re a li zada uma
única ses são com os 20 es pe ci a lis tas (fi gura 1).

Para re a li za ção da aná lise sen so rial, o pro jeto foi sub me tido ao Co‐ 
mitê de Ética em Pes quisa do IFRS tendo sido apro vado sob o
CAAE: 64503822.8.0000.8024. Tomou- se o cui dado de re a li zar as ava‐ 
li a ções sen so ri ais so mente após esta apro va ção.

37

Ins tru mento de co leta de dados

Para co leta de dados da de gus ta ção, os par ti ci pan tes res pon de ram
uma ficha de aná lise sen so rial com posta de 3 per gun tas obri ga tó rias.
Na pri meira per gunta é apre sen tada uma es cala hedô nica 1 a 9 (des‐ 
gos tei mui tís simo até gos tei mui tís simo) para o quanto cada par ti ci‐ 
pante gos tou ou des gos tou da com bi na ção entre o prato e o vinho.
Na se gunda per gunta o par ti ci pante deve co lo car em ordem de pre fe‐
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rên cia, qual har mo ni za ção foi mais apre ci ada por ele entre cada par.
Na ter ceira per gunta é apre sen tada uma es cala de  1 a 5 (cer ta mente
não com pra ria até cer ta mente com pra ria) para o in te resse de com pra
do par ti ci pante na quele par har mo ni zado. Uma ses são para co men tá‐ 
rios foi co lo cada mais sem obri ga to ri e dade de res posta.

Re sul ta dos e dis cus são

Aná lise es ta tís tica

Os dados foram ta bu la dos na pla ni lha do soft ware Mi cro soft Of fice
Excel e ana li sa dos uti li zando o pa cote es ta tís tico Stata® ver são 14. A
des cri ção das ca rac te rís ti cas da amos tra es tu dada foi feita
utilizando- se nú me ros ab so lu tos e re la ti vos, média e des vio pa drão
(DP).

39

Ana li sando as va riá veis so ci o e conô mi cas per ce be mos que 70  % dos
es pe ci a lis tas são mu lhe res, a mai o ria 65 % estão con cen trada entre a
faixa etá ria de 30 a 49 anos e 85 % pos suem pós- graduação (fi gura 2).
Como há bito de re a li zar re fei ções em res tau ran tes, 55 % comem re‐ 
fei ções em res tau ran tes pelo menos a cada 15 dias. Quando per gun ta‐ 
dos sobre re fei ções har mo ni za das, 80 % con fir mam que fazem re fei‐ 
ções har mo ni za das. Na va riá vel sobre con sumo de vinho 50 % con so‐ 
mem vinho 4  vezes ou mais na se mana e 25  % con so mem de  2 a
3 vezes na se mana (fi gura 3).
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Fi gura 2: Ca rac te rís ti cas so ci o de mo grá fi cas (gê nero, idade, es co la ri dade).

Fonte: Ela bo rada pela au tora.

Nº DA AMOS TRA MÉDIA DA HAR MO NI ZA ÇÃO (N=20)

MÉDIA DP

ES PU MANTE

621 8,1 0,8

712 7,2 1,7

VINHO BRANCO

428 6,8 1,9

196 8,2 1,1

VINHO TINTO

234 8 1,3

A ta bela 1 abaixo mos tra a média das notas e o des vio pa drão para as
har mo ni za ções. Cada res pon dente ava liou a har mo ni za ção entre o
prato e vinho com notas de 1 a 9, a média des sas notas são apre sen ta‐ 
das. As amos tras 621, 196, 234 e 859 ob ti ve rem a média de res posta
como gos tei muito. As amos tras 712, 573, 367, ti ve rem a média de res‐ 
posta como gos tei re gu lar mente, e amos tra  428 ob teve a média de
res pos tas como gos tei li gei ra mente.
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573 7,4 1,5

ES PU MANTE MOS CA TEL

367 7,9 1,4

859 8,2 1

Fonte: Ela bo rada pela au tora.

N° DA AMOS TRA PRE FE RÊN CIA ENTRE AMOS TRAS (N=20)

N° %

ES PU MAN TES

621 14 70

721 6 30

VINHO BRANCO

196 16 80

428 4 20

VINHO TINTO

234 14 70

573 6 30

ES PU MANTE MOS CA TEL

367 9 45

859 11 55

Fonte: Ela bo rada pela au tora.

Nº DA AMOS TRA IN TE ÇÃO DE COM PRA (N=20)

A ta bela 2 abaixo mos tra os re sul ta dos es ta tís ti cos de pre fe rên cia do
par mais harmô nico em cada ro dada. No prato de en trada 70 % pre fe‐ 
riu a amos tra 621 cas qui nha de ca ran guejo com es pu mante brut. Nos
pra tos prin ci pais 80 % pre fe riu a amos tra 196 mo queca de peixe com
Chardonnay e 70 % pre fe ri ram a amos tra 234 carne de sol com ca ber‐ 
net sau vig non. Na so bre mesa a pre fe rên cia ficou mais equi li brada
com 55 % pre fe rindo a amos tra 859.

42

Na ta bela 3 abaixo sobre in ten ção de com pra, cada res pon dente atri‐ 
buiu notas de 1 a 5 sobre seu in te resse em com prar o par har mo ni‐ 
zado prato e vinho. Quando ava li a mos as mé dias das notas para a in‐ 
ten ção de com pra per ce be mos que as amos tras 621, 196, 234, 573, 367,
859 ob ti ve ram a res posta pos si vel mente com pra ria. Já as amos tras 712,
428 ob ti ve ram como res posta tal vez com prasse/ tal vez não com prasse.
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MÉDIA DP

ES PU MANTE

621 4,5 0,8

712 3,9 1,1

VINHO BRANCO

428 3,5 1,1

196 4,4 1

VINHO TINTO

234 4,3 1

573 4 1,1

ES PU MANTE MOS CA TEL

367 4,3 0,7

859 4,4 0,7

Fonte: Ela bo rada pela au tora.

A ava li a ção dos es pe ci a lis tas se mos trou fa vo rá vel às har mo ni za ções
su ge ri das, todos os pares ob ti ve ram notas po si ti vas na média geral
das har mo ni za ções, o re sul tado da es co lha de pre fe rên cia entre os
pares cor ro bora as notas mé dias das har mo ni za ção, e a in ten ção de
com pra con firma a pre fe rên cia entre os pares de ali mento e vinho
har mo ni za dos.

44

Con si de ra ções fi nais
A pes quisa sobre a har mo ni za ção da cu li ná ria nor des tina com vi nhos
das In di ca ções Ge o grá fi cas (IGs) do Rio Grande do Sul re ve lou in‐ 
sights va li o sos sobre a com plexa in te ra ção entre sa bo res re gi o nais
dis tin tos. Ao longo do es tudo, ex plo ra mos a di ver si dade cu li ná ria do
Nor deste bra si leiro, mer gu lhando em pra tos em ble má ti cos como a
cas qui nha de ca ran guejo, mo queca de peixe, a carne de sol com purê
de abó bora e queijo co a lho, e o tra di ci o nal bolo de rolo.

45

A se le ção cri te ri osa de vi nhos, re pre sen tando as IGs do Rio Grande
do Sul, per mi tiu uma aná lise sen so rial abran gente. Os re sul ta dos da
aná lise sen so rial, con du zida por es pe ci a lis tas do setor vi ti vi ní cola,
de mons tra ram uma re cep ti vi dade po si tiva em re la ção às com bi na‐ 
ções pro pos tas. A pre fe rên cia dos de gus ta do res em re la ção a de ter‐ 
mi na dos pares, como a cas qui nha de ca ran guejo com es pu mante Brut
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Português
A eno gas tro no mia é um campo em franca ex pan são no mundo do vinho, e
pro mo ver a har mo ni za ção da cu li ná ria bra si leira de di fe ren tes es ta dos com
vi nhos bra si lei ros é um passo im por tante para a di fu são da cul tura do vinho
no país. O ob je tivo desta pes quisa foi de sen vol ver a har mo ni za ção de 4 re‐ 
cei tas da cu li ná ria nor des tina com 8 vi nhos de 4 In di ca ções Ge o grá fi cas do
Rio  Grande do  Sul: (DO) Altos de Pinto Ban deira, (DO) Vale dos Vi nhe dos,
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(IP) Cam pa nha Gaú cha e (IP) Far rou pi lha. Para a aná lise sen so rial, foram
cha ma dos 20 es pe ci a lis tas em eno lo gia. Os pro va do res uti li za ram uma es‐ 
cala he dó nica es tru tu rada de  1 a  9 para ava liar as com bi na ções, pre en‐ 
chendo tam bém uma ava li a ção de pre fe rên cia. Por fim, res pon de ram tam‐ 
bém a um ques ti o ná rio de in ten ção de com pra, numa es cala de 1 a 5. Este
tra ba lho va lo riza os pro du tos com cer ti fi ca ção de ori gem que re co nhece o
valor ge o grá fico e cul tu ral, tra zendo maior re co nhe ci mento à re gião e agre‐ 
gando valor aos pro du tos bra si lei ros.

English
Eno gast ro nomy is a bur geon ing field within oen o logy, and pro mot ing the
har mon iz a tion of Brazilian cuisine from dif fer ent states with na tional wines
is an im port ant step in spread ing wine cul ture through out the coun try. The
ob ject ive of this re search was to de velop the har mon iz a tion of 4  re cipes
from North east ern cuisine with 8 wines from 4 Geo graph ical In dic a tions in
Rio  Grande do  Sul: (DO) Altos de Pinto Bandeira, (DO) Vale dos Vin he dos,
(IP) Cam panha Gaúcha, and (IP) Far roupilha. For the sens ory ana lysis, 20 ex‐ 
perts in oen o logy were em ployed. The tasters used a struc tured he donic
scale from 1 to 9 to eval u ate the pair ings, ad di tion ally, they filled out a pref‐ 
er ence rank ing as sess ment. Fi nally, they also re spon ded to a struc tured
pur chase in ten tion ques tion naire, using a scale from 1 to 5. This work val ues
products with ori gin cer ti fic a tion that re cog nize geo graph ical and cul tural
value, bring ing greater re cog ni tion to the re gion and adding value to
Brazilian products.

Français
L’œno gas tro no mie est un do maine en pleine ex pan sion au sein des mondes
vi ti coles et pro mou voir l’har mo ni sa tion de la cui sine bré si lienne pro ve nant
de dif fé rents États avec des vins du bré sil consti tue une étape im por tante
dans la dif fu sion de la culture vi ti cole à tra vers le pays. L’ob jec tif de cette re‐ 
cherche était de dé ve lop per l’har mo ni sa tion de 4 re cettes de la cui sine du
Nor deste avec 8 vins issus de 4 in di ca tions géo gra phiques du Rio Grande do
Sul : (DO) Altos de Pinto Ban dei ra, (DO) Vale dos Vin he dos, (IP) Cam pan ha
Gaúcha et (IP) Far rou pil ha. Pour l’ana lyse sen so rielle, 20 ex perts en œno lo‐ 
gie ont été sol li ci tés. Les dé gus ta teurs ont uti li sé une échelle hé do nique
struc tu rée de 1 à 9 pour éva luer les ac cords, en rem plis sant éga le ment une
éva lua tion de clas se ment des pré fé rences. Enfin, ils ont éga le ment ré pon du
à un ques tion naire concer nant l’in ten tion d’achat, avec une échelle de 1 à 5.
Ce tra vail va lo rise les pro duits pos sé dant une cer ti fi ca tion d’ori gine qui re‐ 
con naît une va leur géo gra phique et cultu relle, ap por tant une re con nais‐ 
sance ac crue à la ré gion et ajou tant de la va leur aux pro duits bré si liens.

Mots-clés
accord mets-vins, gastronomie et vin, indications géographiques



Enogastronomia no Brasil: harmonizando vinhos de indicação geográfica do Rio Grande do Sul com a
culinária do nordeste brasileiro

Licence CC BY 4.0

Keywords
food and beverage pairing, gastronomy and wine, geographical indications

Palavras chaves
harmonização de alimentos e vinhos, gastronomia e vinhos, indicações
geográficas

Zaira do Nascimento Vale
 
Especialista em Alimentos e Gastronomia - Instituto Federal do Piauí – Campus
Pedro II

Shana Sabbado Flores
 
Instituto Federal do Rio Grande do Sul – Campus Bento Gonçalves

https://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/index.php?id=2635
https://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/index.php?id=2636

