Capitulo 1

Analise sensorial dos vinhos

Luiz Antenor Rizzon

A avaliacdo sensorial é uma ferramenta de que o técnico dispoe
para avaliar a qualidade dos vinhos. Ela consiste em observar com aten-
¢do o vinho para procurar os seus defeitos e descrever os atributos qua-
litativos. Corresponde, portanto, a apreciacao por meio da visdao, do
olfato e do paladar das caracteristicas de um vinho. Normalmente, o
trabalho é dividido em quatro partes: a avaliagao por meio dos sentidos,
a descricao dos estimulos, a comparacdao com padrdes estabelecidos e
o julgamento. O ser humano possui diferentes sensores:

e Visual, que informa sobre a cor, a limpidez, a textura, a eferves-
céncia e a viscosidade do vinho.

 Olfativo, que permite avaliar o aroma e eventuais defeitos de
aroma.

e Gustativo, que permite detectar os gostos doce, salgado, amargo
e acido.

e Tatil, que possibilita a detecgdo da estrutura, por meio do conta-
to entre o vinho e as mucosas da boca.

Visto que o vinho foi feito para ser consumido e apreciado, a ava-
liacao sensorial € a maneira mais adequada para definir a sua qualidade.
A analise fisico-quimica podera contribuir para determinar os aspectos
qualitativos, mas normalmente esses parametros analiticos nao sao sufi-
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cientes para distinguir um grande vinho de outro comum. Nesse caso a
avaliacdo sensorial apresenta um objetivo técnico de observar se aquela
amostra esta de acordo com aquele tipo de vinho; se ele se apresenta
adequadamente em relagdo ao aspecto, se ndo estiver oxidado, turvo
e com deposito, e estiver sem desprendimento de didxido de carbono
(caracteristica de vinhos tranquilos). Além disso, é avaliada também a
qualidade do aroma, se é coerente com a cultivar, com a safra e se even-
tualmente apresenta algum aroma estranho de algum desvio metabdlico
da fermentagao alcodlica, de algum eventual produto enolégico adi-
cionado ou mesmo proveniente de contato com o material utilizado na
conservacao e no engarrafamento. Por meio do gosto € possivel avaliar
a coeréncia do vinho — cultivar, safra, origem geografica com a estrutu-
ra, o corpo e a harmonia de boca — e ainda detectar eventuais defeitos
em virtude da utilizagdo de praticas enoldgicas e utilizagao de produtos
e recipientes nao adequados.

Nesse sentido, a avaliacdo sensorial do vinho — antes da realizacao
da analise fisico-quimica — é necessaria para definir a sua qualidade,
detectar eventuais problemas de apresentacao e outros defeitos olfativos
e gustativos, além de complementar os parametros analiticos.

Analise sensorial

Definicao
A analise sensorial do vinho corresponde ao ato de submeter a

amostra de vinho a apreciacao dos sentidos, mas de modo especial a
visdo, ao olfato e ao gosto.

Principio do método

Submeter o vinho a apreciacao dos nossos sentidos, descrever as
sensacoes percebidas e fazer um julgamento.
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Material e equipamento

e Calice de degustacao segundo normas da Associacao Francesa
de Normas Técnicas (Afnor), conforme modelo da Figura 1.

* Equipamento para retirar a capsula.

e Equipamento para retirar a rolha (saca-rolha).
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Figura 1. Célice de degustagao de vinho (medidas em mm).
Fonte: Peynaud (1980).
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Procedimento

Quanto ao aspecto, o vinho deve apresentar-se limpido, brilhan-
te e sem deposito proveniente da vinificacdo e do acondicionamento.
No caso de vinhos envelhecidos, certos depésitos podem ser tolerados,
quando decorrentes de precipitacdes da matéria corante natural (anto-
cianina) ou de cristais de bitartarato de potassio.

Depositos ou turvagdes decorrentes da insolubilizacao de mine-
rais como o ferro (casse férrica) e o cobre (casse cuprica) nao serdo
tolerados. Assim como alteragdes causadas por microrganismos que se
desenvolvem na presenca de ar (flor e avinagramento) ou na auséncia
(volta, manite e amargor).

Em relacdo a cor, os vinhos sao classificados em brancos, rosados
e tintos. A cor dos vinhos brancos esta relacionada com a cultivar, o tipo
e os tratamentos efetuados. A passagem do vinho branco pela madeira
de carvalho lhe atribui uma tonalidade mais acentuada.

Os vinhos tintos abrangem uma gama de tonalidades. Assim, os
vinhos tintos jovens geralmente apresentam a cor vermelha com tona-
lidade violacea acentuada e com o passar do tempo vao se alterando a
cores purpuras, rubi e alaranjadas. A tonalidade é verificada inclinando-
se o calice contra um fundo branco.

Em relacao ao gosto, o vinho deve apresentar bom ataque inicial,
apresentar-se equilibrado e com boa estrutura de boca e deixar uma
6tima impressao final.

A conclusao da avaliacdo sensorial de um vinho pode se resumir
como normal/anormal ou como atende/nao atende. No entanto, é mais
indicado efetuar uma descricao das principais caracteristicas sensoriais
do vinho.
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