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Uva e Vinho
Técnicas de analise sensorial de vinhos e espumantes
Alberto Miele'

Geralmente ha uma tendéncia em considerar analise sensorial e degustacdo como
sinbnimos. Entretanto, ha diferencas entres estes dois termos. A ISO define analise
sensorial como "o exame das propriedades organolépticas de um produto atraves dos
6rgéos dos sentidos". Ou seja, nesta definicdo estdo considerados todos os érgéos dos
sentidos. Ja a degustacao "consiste na avaliagcdo de um produto alimentar pela boca".

A Percepgao Sensorial 3

Os mecanismos da percepcao sensorial entre um determinado estimulo o sabor de
frutas maduras de um vinho tinto, por exemplo e a resposta do degustador constam de
trés etapas. Portanto, ha um estimulo e este estimulo aciona o érgéo do sentido, &
convertido em sinal nervoso e é transmitido ao cérebro. O cérebro, tendo uma
experiéncia prévia memorizada, interpreta, organiza e integra as sensagbes em
percepcao. Finalmente, uma resposta & formglada~ o sabor de frutas maduras de um
vinho tinto, como foi acima mencionado , fundamentada nas percepcdes do
degustador.

Orgaos dos Sentidos Utilizados na Analise Sensorial
Os o6rgaos dos sentidos utilizados na analise sensorial sdo o tato, a audigéo, a visao, o
olfato e o gosto.

O tato relaciona-se as sensacOes tateis, como a consisténcia, a fluidez e a
untuosidade.

A audigcdo compreende a sonoridade, a intensidade e a persisténcia das borbulhas de
dioxido de carbono que emanam das tagas dos vinhos espumantes e a sonoridade em
verter o vinho numa taca.

A visdo trata da limpidez, da intensidade e da tonalidade da cor e da fluidez no caso
dos vinhos espumantes, a efervescéncia € um importante fator a ser considerado.
Quanto ao matiz, os vinhos brancos podem ser classificados como: amarelo-claro,
amarelo-esverdeado, verde-amarelado, amarelo-palha, amarelo-dourado, dourado e
ambar; o dos vinhos rosé é o que apresenta as maiores nuances, mas, como sugestao,
pode-se classifica-lo como rosado, clarete, rosa, cereja, rosa-alaranjado e salmao; o
dos vinhos tintos, como violeta, purpura, rubi, vermelho-alaranjado e telha.

O olfato é o sentido mais complexo do organismo humano. As substancias, para ser
sentidas pelo érgao olfativo, ttm de ser volateis, soluveis, que sejam aromaticas e que
estejam presentes em concentragcbes que possam ser percebidas. Avaliam-se a
intensidade, a fineza e a persisténcia do aroma. O aroma do vinho é classificado em
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quatro tipos: 1. primario: que provém da uva e permanece no vinho; 2. pré-
fermentativo: que se desenvolve entre a colheita da uva e o inicio da fermentacao
alcodlica; 3. secundario: que se forma durante as fermentagdes alcodlica e malolatica;
4. terciario: que se forma durante o envelhecimento do vinho.

Costuma-se descrever os vinhos associando a eles sabores que se encontram na
natureza. De acordo com estudos realizados pela professora Ann Nobel, da
Universidade da Califérnia, estes sabores pertencem aos mais variados grupos,
destacando-se: floral (geranio, violeta, rosa, flor de laranjeira); especiaria (anis, cravo,
pimenta-preta); frutado (citrus: pomelo, limao; pequenas frutas: amora, framboesa,
morango, cassis; fruta de arvore: cereja, damasco, péssego, macga; fruta tropical:
abacaxi, meldo, banana; fruta seca: geléia de morango, passa de uva, ameixa, figo;
outros: fruta artificial, antranilato de metila); herbaceo/vegetal (enlatado/cozido: feijao
verde, aspargo, azeitona verde, azeitona preta, alcachofra; fresco: grama verde
ceifada, pimentdo, eucalipto, menta; seco: feno/palha, cha, tabaco); noz (noz,
améndoa, aveld); caramelizado (caramelo: mel, caramelo de agucar mascavo,
manteiga, molho de soja, chocolate, melago); madeirizado (queimado: defumado,
torrada, café; fendlico: medicinal, fendlico, bacon; resinoso: carvalho, cedro, baunilha);
terroso (terra: poeira, cogumelo; mofo: mofo, rolha mofada); quimico (pungente:
dioxido de enxofre, etanol, acido acético, acetato de etila; enxofre: 12 molhada/cachorro
molhado, diéxido de enxofre, fosforo queimado, repolho, gamba, alho, gas
natural/mercaptano, acido sulfidrico, borracha; petréleo: diesel, querosene, plastico,
alcatrdo); pungente (frio: mentol; quente: alcool); oxidado (oxidado: etanal) e
microbiolégico (levedura: borra, fermento de pao; latico: iogurte, suor, chucrute;
outros: camundongo, cavalo).

E conveniente salientar que esta Roda de Aromas do Vinho n&o &, por si s6, exaustiva,
ou seja, outros descritores sensoriais podem ser atribuidos a um determinado vinho,
dependendo principalmente do terroir, do manejo do vinhedo e das praticas enoldgicas
empregadas em sua elaboragao.

O gosto/sabor, juntamente com o olfato, é outro sentido fundamental para a analise
sensorial. O gosto esta relacionado com as sensagdes percebidas pelo érgao gustativo

" a lingua  quando estimulado por certas substancias. O sabor diz respeito as
sensagdes olfativas (via retronasal), gustativas e trigeminais percebidas durante a
analise sensorial. Ao avaliar o vinho, destacam-se determinados aspectos relacionados
a sua composicao e a sua caracteristica. Entre estes aspectos, citam-se o ataque, a
intensidade dos gostos e sabores, o corpo (estrutura), a evolugado, a persisténcia, o
equilibrio, a tipicidade, o fim de boca, o retrogosto, as sensagdes tateis, os defeitos e a
qualidade geral. As definicbes dessas caracteristicas sdo descritas a seguir.

Ataque: é a primeira sensagdo a ser percebida. Geralmente € uma sensacgao
adocicada, de vinho redondo, macio. Entretanto, se for um vinho com acidez
pronunciada, o adocicado € substituido pela acidez.

Corpo: o corpo se relaciona a estrutura de um vinho. Os tintos, em geral, sdo mais
estruturados que os brancos, pois tém em sua composicdo os taninos que lhes



_conferem esta caracteristica. Os vinhos estruturados sdo mais aceitos pelo consumidor
mas depende do prato que os acompanham e melhoram com o envelhecimento.

Intensidade: esta relacionada com a grandeza do estimulo logo que o vinho €
colocado na boca.

Evolugao/Persisténcia aromatica intensa (PAl): quanto mais complexo for o vinho
maior € o tempo de evolugao na boca. Os vinhos simples, pouco complexos, possuem
uma PAIl de alguns poucos segundos, ou mesmo n&o apresentam persisténcia; ja os
vinhos medianamente complexos tém uma PAI média de 4 a 6 segundos; os vinhos
complexos, chegam a ter 10 e até 13 segundos, ou mais.

Equilibrio: o vinho tem que ser equilibrado em seus diferentes componentes. Os
vinhos brancos sdo mais simples, devendo seu equilibrio ser dependente de dois
fatores, a acidez e a untuosidade; os tintos, mais complexos, devem seu equilibrio a
trés fatores, a acidez, a untuosidade e os taninos. O alcool e a acidez também sao
considerados no equilibrio de um vinho.

Sensacgao tatil: dentre as sensagdes tateis, distingue-se a adstringéncia. O vinho
tinto normalmente tem uma certa adstringéncia, especialmente quando se tratar de um
vinho novo. Mas ela ndo deve ser muito pronunciada, pois agride a mucosa dos labios
e das bochechas. Se houver harmonia entre o prato e o vinho, sua adstringéncia
praticamente desaparece.

Fim de boca: diz-se de um descritor que aparece no fim da analise sensorial, antes
de deglutir o vinho ou ejeta-lo.

Retrogosto: diz-se do descritor que € detectado apds ingerir o vinho, podendo em
determinadas ocasides ser negativo a qualidade do produto. Nao confundir fim de boca
e retrogosto.

Tipicidade: relaciona-se as caracteristicas de um vinho em fungao da variedade de
uva que o originou. Entretanto, convém salientar que estas caracteristicas estdo em
funcao, também, do terroir, das praticas culturais adotadas pelo viticultor e das praticas
enoldgicas usadas pelo vinicultor.

Qualidade geral: segundo a ISO, a qualidade de um produto é o conjunto das
propriedades e das caracteristicas que |he conferem aptiddo para satisfazer as
necessidades explicitas e implicitas de uma pessoa. A ABNT define qualidade como o
conjunto de caracteristicas que influencia unidades individuais de um produto,
importante na determinagdo do grau de aceitagdo daquela unidade pelo consumidor.

Defeitos: os vinhos podem apresentar defeitos que sao originarios da prépria uva ou
que se desenvolvem durante a elaboragdo do vinho e/ou de seu envelhecimento.
Dentre os defeitos mais comuns citam-se, a acidez volatil e a oxidagdo. Outros
defeitos, entretanto, podem ser detectados, como sabor de iodo, de rolha (n&o
confundir com cortiga), de fungo, de mercaptano (ovo deteriorado), de plastico, de
herbaceo.



Exemplo de descricdo de uma analise sensorial de vinho branco: Visdo vinho
de intensidade de cor média a fraca; limpido; brilhante; matiz amarelo-esverdeado;
apresenta algumas lagrimas;

Olfato intensidade média; franco (sem defeito no aroma); floral, com notas de
flores brancas;

Gosto/Sabor: ataque com certa acidez que predomina durante a evolugao do vinho na
boca; intensidade média; magro, pouco estruturado; pouca persisténcia aromatica;
equilibrio prejudicado pela acidez; tipicidade média a fraca; sem defeitos maiores mas
também desprovido de qualidades;

Apreciacdo global vinho para ser tomado o mais jovem possivel; sem maiores
pretensdes.

Exemplo de descricao de uma analise sensorial de vinho tinto:

Visdo vinho com forte intensidade de cor; violeta, denotando ser um produto ainda
jovem; apresenta lagrimas com abundancia;

Olfato  intensidade média a forte; franco; frutado, com notas de frutas vermelhas
maduras;

Gosto/Sabor: ataque arredondado, aveludado, macio, o qual predomina durante a
evolucao do vinho na boca; intensidade média a forte; estruturado, ainda tanico por ser
jovem; persisténcia aromatica de média a forte; equilibrado; tipicidade média a forte;
fim de boca agradavel, sabor de frutas vermelhas maduras;

Apreciacao global vinho para ser tomado de dois a quatro anos se consumido
como tinto jovem; mas ele possui estrutura para ser envelhecido em barrica de
carvalho, o que lhe conferird um carater aveludado, maciez e maior complexidade.

Exemplo de descricdo de uma analise sensorial de vinho espumante: Viséo
espumante com intensidade de cor média; matiz amarelo-esverdeado; borbulhas finas,
em grande numero e persistentes;

Olfato  intensidade média; franco; frutado, evidenciando notas de macga verde e de
citrus; sabor predominante de levedura, o que provavelmente caracteriza um produto
elaborado pelo processo tradicional;

Gosto/Sabor: intensidade média a forte; estruturado; persisténcia aromatica de média
a forte; equilibrado; fim de boca agradavel; sabor similar ao detectado pelo olfato, ou
seja, sabor de macga verde, de citrus e de leveduras;

Apreciacdo global espumante de muito boa qualidade.

TEcnicas de analise sensorial

Varios fatores influenciam a analise sensorial dos vinhos, citando-se a taca a ser
usada, o ambiente da sala, o horario, a temperatura do vinho (conjugada com a do
ambiente), as condigdes do degustador.

Procedimentos de avaliacédo: deve-se segurar a taga pela haste ou pela base e néo
pelo bojo. Inclina-se a taca cerca de 45| para frente, girando-a lentamente. Na
avaliacao visual, as vezes notam-se cristais de sais, geralmente de tartarato acido de
potassio, que podem formar precipitados no fundo da taga. Eles ndo sao prejudiciais a
saude, mas interferem na limpidez do vinho.




A analise olfativa é feita aproximando-se a taca ao nariz, com inclinacdo de cerca de
45[. Coloca-se 0 nariz proximo & parede interna, pois os aromas evoluem
principalmente pelas paredes da taga. Cheirar profundamente. Avaliar, entdo, a
intensidade, a franqueza, o equilibrio e os descritores aromaticos, quer sejam positivos
ou negativos.

A andlise gustativa é realizada colocando-se o vinho na boca, onde deve permanecer
por 4 a 6 segundos. Para aumentar a percepc¢ao, pode-se aspirar ar pela boca, mas
sem fazer ruido. Se for um vinho tinto bem estruturado, pode-se pressionar o vinho
contra o palato e contra as bochechas. Entre os vinhos a degustar, pode-se mastigar
pao com sabor pouco pronunciado. A dgua entre duas amostras deve ser evitada, pois
tem-se que dar um stand by a boca.

Sala de degustacéo: a sala de degustagdo deve ser bem iluminada, ventilada e néo
apresentar cheiros estranhos, os quais podem influenciar a analise sensorial, e
temperatura adequada, confortavel para o degustador.
Horario: os horarios mais adequados para a degustacao profissional sdo 11 horas e 17
horas, quando o estébmago estiver receptivel ao vinho.

Temperatura do vinho: a temperatura do produto a ser avaliado deve ser proxima
aquela do servico do vinho. Recomendam-se de 7 C a 8/C para espumantes, 10/C para
vinhos brancos e 15JC para vinhos tintos.

Sequéncia dos vinhos: os brancos antes dos tintos; os leves, antes dos encorpados; os
jovens, antes dos envelhecidos; os fermentados em tanques de inox, antes dos
fermentados e/ou envelhecidos em barrica de carvalho; os secos, antes dos doces; os
tranq,ilos, antes dos efervescentes.

Servico do vinho na degustacdo: avaliam-se os vinhos da esquerda para a direita.
Portanto, a pessoa que estiver fazendo o servigo do vinho deve estar atenta para nao
cometer engano. Isto € importante, pois evita desencontros entre os comentarios dos
degustadores.

Registro da avaliacdo: durante a avaliagcdo ndo se deve confiar plenamente na
memoria, mesmo as mais privilegiadas. Ha diversos tipos de fichas de degustagao,
especificas para cada caso. A mais simples de todas consta de um caderno onde se
anotam as impressdes de cada vinho.
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