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O vinho é antes de tudo uma substincia de conversio, capaz de reverter as situagoes e 0s
estados e de extrair dos objetos o seu contrdrio: de fazer, por exemplo, de um fraco, um

forte, de um silencioso, um tagarela.

Roland Barthes

O wvalor das coisas ndo estd no tempo que elas duram,
mas na intensidade com que acontecem.

Fernando Pessoa
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Resumo

O vinho é uma das bebidas mais antigas do mundo. Nao se sabe quando comecgou a ser
produzido mas acredita-se que a bebida seja mais velha que a escrita. O vinho é uma bebida
natural resultante da fermentacdo do aclcar das uvas, mas é pouco provavel que nossos
antepassados tivessem conhecimento desse processo, que so foi descoberto por Louis Pasteur
no século XIX. O género Vitis, ao qual pertence a videira € o Unico que interessa para a
viticultura e a espécie Vitis vinifera € de longe a mais importante. As principais zonas viticolas
do mundo estdo na Europa e Portugal € um dos maiores produtores e consumidores de vinho
do mundo. O Brasil apesar de estar com um bom desenvolvimento de sua indUstria vinicola,
ainda enfrenta barreiras como o preco do produto e o clima tropical, para que a bebida seja
popularizada. Este trabalho teve como objetivo analisar sensorialmente a evolu¢cdo de quatro
amostras de vinhos tintos portugueses através de testes afetivos e descritivos. Os vinhos
selecionados eram de quatro regides vinicolas diferentes, mas todos estruturalmente
semelhantes entre si e bastante populares no mercado brasileiro. Na andlise sensorial, 100
provadores testaram as amostras através de degustagdo, em duas fases, antes e depois, com
intervalo de 30 minutos para que o vinho ap6s aberto pudesse ter contato com o ar. 23
descritores previamente selecionados deveriam receber notas pela intensidade percebida nas
amostras, variando de 1 (pouco) a 5 (muito). Os resultados estatisticos obtidos mostraram que
ndo houve diferenca significativa entre as amostras, mas através das médias obtidas para os
diferentes parametros foi possivel comprovar que houve evolugdo em varios parametros e
amostras, sendo que as amostras V1 e V2 foram as que mais apresentaram semelhancas
durante a evolugdo, enguanto que a amostra V4 foi a que mais se distanciou estatisticamente
dos descritores apresentados. A média para a intengdo de consumo permaneceu na escala
hedbnica entre a nota 2 (beberia raramente) e 3 (beberia ocasionalmente), mostrando que o
consumidor brasileiro ainda ndo possui o hébito de consumir vinho, quer seja em razdo do
preco ou do clima tropical quente que favorece o consumo de outras bebidas. Na ocasido foi
feito também o teste do vinotype para identificar a sensibilidade para vinho dos provadores
participantes que foram classificados de acordo com o perfil como doce, hipersensivel, sensivel
e tolerante. Os provadores com perfil tolerante foram os que apresentaram as médias mais
altas para os diferentes parametros descritores, confirmando o previsto nos preceitos de
criacdo da plataforma se presta a facilitar a selecédo de vinhos para os diferentes consumidores.
Diante do exposto, acredita-se que a oxigenacao de vinhos, previamente ao seu consumo,
facilita a liberacdo das qualidades sensoriais do vinho permitindo o aproveitamento de todas as

suas potencialidades.

Palavras-chave:Vitis vinifera, evolucdo sensorial, pardmetros descritores, oxigenacao
de vinhos.






Abstract

Wine is one of the world's oldest beverages. It is not known when it began to be produced but it
is believed that the drink is older than the written word. The wine is a natural beverage resulting
from the fermentation of grape sugar, but it is unlikely that our ancestors had knowledge of this
process, which was only discovered by Louis Pasteur in the 19th century. The genus Vitis, to
which belongs the vine is the only one that matters for viticulture and the species Vitis vinifera is
by far the most important. The main wine-growing areas of the world are in Europe and Portugal
is one of the largest producers and consumers of wine in the world. Brazil despite having
achieved a good development of its wine industry, still faces barriers such as the product price
and the tropical climate, which hinder the popularization of the drink. This work had as objective
to analyze the sensory evolution of four samples of Portuguese red wines through affective and
descriptive tests. The selected wines were from four different wine regions, but all structurally
similar to each other and quite popular in the Brazilian market. For the sensory analysis, 100
testers have tasted the samples in two phases, before and after, with an interval of 30 minutes
between them, so that the wine after opening could have contact with the air. 23 previously
selected descriptors should be scored for perceived intensity in the samples, ranging from 1
(poor) to 5 (intense). The obtained statistical results showed that there was no significant
difference between the samples. Nevertheless, through the average score obtained for the
different parameters was possible to prove that there was evolution in many the parameters and
samples, and the samples V1 and V2 were the ones that showed more similarities during
evolution, while the sample V4 was the statistically most distanced from the descriptors
presented. The average score for the intention of consumption remained in the hedonic range
between the note 2 (drink rarely) and 3 (drink occasionally), showing that the Brazilian
consumer does not have the habit of consuming wine, either on grounds of price or warm
tropical climate which promotes the consumption of other beverages. The “vinotype test” was
also conducted to identify the sensitivity of the wine tasters participants who were classified
according to the profile like sweet, hypersensitive, sensitive and tolerant. The tasters with
tolerant profile presented the highest average scores for the different parameters descriptors
confirming the principles of creation of the platform itself, which is to facilitate the selection of
wines for different consumers based on personal profiles. According to the above mentioned, it
is believed that the oxygenation of wine, prior to its use, facilitates the release of the sensory

qualities of the wine allowing to take advantage of all its potential.

Key words: Vitis vinifera, sensory evolution, parameters, descriptors, oxygenation of wine.
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1. Introducao

A humanidade tem paixdo pelas bebidas fermentadas. Elas reconfortam o corpo e o
espirito. Possuem sabor sedutor e complexo, nunca estatico e evocam a vida. A vinha, vitis
vinifera, € uma das plantas mais difundidas no mundo, amadurecendo seus frutos ao ar livre
desde o Equador até as proximidades dos 55° de latitude norte (Inglaterra) e dos 45° de latitude
sul (Nova Zelandia). O vinho é uma das producdes agroalimentares mais lucrativas, mesmo
que numerosos vitivinicultores, hoje como ontem, se queixem de atravessar uma grande crise

econdmica (Pitte, 2012).

A cada ano, com as novas descobertas arqueolégicas, a data de surgimento do vinho
recua, mas ha poucas chances de que um dia ela seja determinada com precisdo porque é

facil e natural extrair sumo das bagas selvagens que se recolhem (Pitte, 2012).

A Biblia, no livro de Génesis, apresenta Noé como o primeiro viticultor e também o
primeiro a sofrer os efeitos do abuso do alcool. Na época babilénica por volta do ano 1800 a.C.
ao descer da sua arca com seus animais uma vez findo o dilavio, Noé encontra um vinhedo
encantado que daria a imortalidade tdo procurada. No antigo Egito, o vinho era privilégio de
reis e nobres e tinha seu uso ritual como oferenda aos deuses e aos mortos (Franco e Braune,
2008).

A cultura da vinha na peninsula Ibérica é muito antiga, tendo fenicios, iberos, celtas e
cartagineses se dedicado ao fabrico do vinho nesta vasta regido alguns séculos antes da

ocupacéo romana (Philips, 2014).

No nivel mais elementar, o vinho é o resultado de um processo natural de fermentacdo
e todos os elementos quimicos da bebida sdo encontrados dentro ou na casca da uva. A polpa
contém &gua, aclcar e pectina; a casca fornece o tanino, a levedura e o pigmento que da cor
aos vinhos tinto e rosé. Tudo que se tem de fazer é esmagar os frutos para que a levedura
entre em contato com o0 aglcar do sumo e manter este numa temperatura que permita a
ocorréncia da fermentagdo. O acUcar sera transformado em alcool e em dioxido de carbono, e
0 sumo se torna o que chamamos de vinho. Para ficar protegido do ar ele é guardado em

barris, tanques ou garrafas para impedir que se transforme em vinagre (Phillips, 2014).

O vinho é um dos produtos que mais contribuiu para que Portugal fosse conhecido
comercialmente no exterior. Da mesma forma é possivel dizer que através do labor de homens
e mulheres portugueses foi possivel a obtencdo de paladares famosos que fizeram a histéria
do vinho. Com o passar dos séculos, o vinho, obtido a partir do sumo de uvas de grande
qualidade, tornou-se popular em diversos paises, com particular destaque para o0s

mediterranicos, onde ele era particularmente apreciado. Do claustro conventual, onde a



producdo teria se iniciado, tornou-se mais abrangente e surgiram por todo o pais castas

regionais que tém cativado clientes por todo o mundo (Silva, 2016).

E, portanto, perfeitamente normal que dentro de um panorama ocidental a bebida tenha
tido maior oportunidade de ser conhecida e reconhecida gracas ao paladar intrinseco, pese
ainda sobre isso o fato de que qualquer degustacéo vive de um jogo de sensacdes Unicas que
os degustadores da bebida ndo hesitam em descrever. Com relacdo a qualidade do vinho,

Portugal tem uma relevancia incontestavel no cenario internacional (Silva, 2016).

Em Portugal o vinho é focado como um complemento para as refeicdes. Na costa oeste
0 oceano atlantico esfria e umedece o clima; na costa leste, a terra seca esquenta a medida
que se aproxima da fronteira com a Espanha. Ao norte estdo os famosos vinhos do Douro e
Vinho verde. No centro tém-se os vinhos do Dao e da Bairrada, e nas proximidades de Lisboa,
os da Estremadura, Ribatejo e da peninsula de Setubal. No Alentejo sdo produzidos vinhos que
estdo firmando reputagcdo internacional. Em Portugal ha uma enorme variedade de uvas
nativas, muitas delas Unicas, com nomes simpaticos e aromas peculiares. Os produtores
descobriam que elas representam seu trunfo, dando personalidade aos vinhos portugueses

que vém congquistando cada vez mais consumidores em todo o mundo (Santos, 2004).

A industria vinicola brasileira possui quase um século de existéncia. Durante esse
periodo passou por vérias transformacdes nas areas ligadas a produgcdo e melhorou alguns
aspectos ligados & comercializagdo de seus produtos. A regido da Serra Galcha é responsavel
por mais de 90% da producdo nacional de vinhos e contempla a maioria das empresas
vinicolas do pais. A producéo de vinhos esta dividida em vinhos comuns (80%) produzidos a
partir de uvas americanas e hibridas, e vinhos finos (20%), elaborados a partir de uvas

viniferas (Nigue e Freire,2002).

Comparado com os paises do velho mundo e até mesmo com paises da América
Latina como Argentina, com 31,6 litros e o Chile, com 14,7 litros, o consumo anual per capita
de vinhos pelos brasileiros ainda € quase irrisério atingindo uma marca que pouco ultrapassa
os 2 litros, segundo dados do Anuario Vinhos do Brasil (2017). Esta marca vem se mantendo
estavel na Ultima década deixando o Brasil na 20* colocagdo mundial enquanto Portugal ocupa
o0 topo da lista. O Ceard, estado brasileiro onde foi realizada a pesquisa, sequer figura na lista

dos 10 estados mais consumidores de vinhos do pais (IBRAVIN, 2008).

O mercado de vinhos produzidos no Brasil, ndo obstante o alto nivel de qualidade que
ele tem alcancado no mercado internacional, ainda possui varios entraves para que O
consumidor se aventure a entrar nele. Um dos principais € em fungéo do preco. A alta carga
tributaria imposta ao vinho nacional acaba por tornar os pregos proibitivos, além disso o
mercado carece de especialistas nos pontos de venda capacitados para desvendar o mistério
das garrafas a fim de atrair os consumidores. A qualidade do vinho brasileiro ainda gera
alguma desconfianca no mercado interno apesar de esse cenario ja ter sofrido mudancas

significativas. O fato de ser um pais de clima tropical favorece bebidas a serem consumidas em



temperaturas mais baixas, o que acaba restringindo o consumo de vinhos. Estes sdo apenas

alguns dos fatores que ainda levam a cerveja a ser preferéncia nacional (IBRAVIN, 2008),

O grande atrativo de beber vinho é que, mais do que qualquer outra bebida, ele é
capaz de apresentar uma surpreendente gama de aromas, sobretudo levando-se em conta que

a matéria-prima é uma s6, uvas (Robinson, 2010).

Os instrumentos que medem a qualidade de um vinho s&o os olhos, o nariz, a boca e 0
cérebro humanos, e como todos somos diferentes, temos opinifes distintas sobre ela. A
opinido conjunta de um grupo de paladares treinados e experientes €, geralmente, considerada
um julgamento definitivo sobre a qualidade de um vinho, que atende a padrdes estabelecidos
por especialistas treinados que envolvem conceitos misteriosos como equilibrio, persisténcia,
profundidade, complexidade, retrogosto e tipicidade, sendo que nenhum destes conceitos é

objetivamente mensuravel (McCarthy, 2016).

O publico iniciante no consumo de vinhos tem o gosto diferenciado, marcado pela
apreciacdo hedobnica, baseado principalmente no prazer do consumo, sem apego a termos
técnicos e descritores, muitas vezes utilizados por profissionais da area para descrever os
vinhos (Thomas, 2014).

Muitos destes termos s&o por demasiado técnicos, como nomes de produtos quimicos,
por exemplo, ou s@o excessivamente subjetivos. A terminologia descritiva utilizada por
"experts", via de regra, ndo representa aquela utilizada pelo consumidor em seu cotidiano. Da
mesma forma, os termos subjetivos, frequentemente utilizados em sistemas de "experts",
principalmente aqueles de carater estético e que se relacionam a conceitos individuais de
qualidade, como "elegante”, "jovem", etc., pouco contribuem para a caracterizacdo do perfil

sensorial de alimentos e bebidas (Stone, 2004).

Uma das maiores crendices, frequentemente divulgada, afirma que vinho “quanto mais
velho melhor”. Esse conceito € totalmente falso, pois o vinho, assim como tudo que possui
“vida”, tem infancia, juventude, maturidade, velhice e morte, sendo a maturidade a fase ideal
para degusta-lo. A longevidade de um vinho depende diretamente do teor alcodlico, do nivel de
acucar, da quantidade de acidez e da sua tanicidade, no caso dos tintos. Quanto mais ele tiver

alcool etilico, agucar e taninos, mais duradouro sera (Amarante, 2015).

A grande questdo que entra em debate é o casamento de ar e vinho. Seria ele uma
coisa boa? Por muito tempo pensou-se que o processo de envelhecimento do vinho era uma
simples e lenta oxidacao, que pequenas quantidades de ar ja presentes na garrafa fechada ou
entrando aos poucos pela rolha reagiam com o vinho fazendo ele evoluir em algo mais
complexo e diversificado. Pensava-se que caso o0 conteldo fosse despejado em outro
recipiente como um decantador, o vinho seria aerado, o que abreviaria o processo de
envelhecimento para poucos minutos, pelo contato do vinho com muito ar e o buqué se abriria
gracas a todo esse oxigénio. Alguns bebedores de vinho afirmam que, especialmente os tintos

baratos, ficam com melhor sabor se abertos e ndo decantados, mas deixados oxigenando por



algumas horas. Mas a porcao perto do gargalo e em contato com o ar é tdo pouca que s6 uma

guantidade minima do vinho reagiria com o oxigénio (Robinson, 2010).

Vinhos com um aroma sutil, especialmente aqueles que envelheceram durante algum
tempo na garrafa, geralmente evoluem muito quando colocados em tacgas, gracas ao efeito do
aumento da temperatura e da oxigenacdo. A fragrancia, por exemplo, se desenvolve em um
ritmo mais lento, mas nao impede a sua percepcdo pelos provadores. Mas, infelizmente, isso
nao acontece muitas vezes. Em alguns casos, pode ser atribuido a falta de conhecimento,
como acontece com a maioria dos consumidores iniciantes. Em outros casos, tais como em
competicdes de vinho, o vasto nimero de amostras a serem degustadas nao oferece tempo
suficiente para que vinhos mais lentos possam evoluir. Embora a “duracdo da fragrancia na
taga” seja um detalhe que acrescenta pouco a impressao geral deixada por etapas anteriores
da degustacao, ela é muito util para a identificagdo dos chamados vinhos “tecnolégicos”, nos
quais a exuberancia aromatica é rapidamente perdida, as vezes em menos de uma hora
(Loureiro et al., 2016).

A descrigdo sensorial de vinho ndo é uma tarefa facil ou consensual, mesmo quando se
empregam métodos amplamente aceitos. A diferenga de sensibilidades e gostos, além do nivel
de especializacdo, podem ser razdes suficientes para explicar por que 0 mesmo vinho pode ser
avaliado de forma muito diferente mesmo por especialistas. A analise descritiva convencional é
0 método mais amplamente utilizado para estabelecer diferencas quantitativas e qualitativas

entre amostras de vinho e obter seus perfis sensoriais (Loureiro et al., 2016).

Os métodos descritivos de avaliacdo com consumidores sem nenhum treinamento
fazem parte de uma nova proposta na andlise sensorial. A proposta desafia os conceitos
tradicionais para avaliacdo sensorial descritiva de alimentos que sempre utiliza equipes de

avaliadores altamente treinados e com elevado nivel de precisdo (Minim e Silva, 2016).

Chegou-se a conclusdo de que o melhor é ouvir a opinido dos proprios consumidores a
respeito das caracteristicas e da qualidade dos produtos, j& que s&o eles os compradores e 0s
consumidores. Por este motivo é muito relevante ouvir a opinido deles sobre a apresentacdo
dos produtos no momento da compra, do consumo e na determinacdo da satisfagdo para o
desenvolvimento de novos produtos e ao mesmo tempo a manutencdo da qualidade dos

produtos ja existentes (Minim e Silva, 2016).

A demanda por métodos baseados nos consumidores, que definam caracteristicas
sensoriais de produtos esta crescendo. Muitas teorias tém sido desenvolvidas incluindo o
método CATA (Check-All-That-Apply). A simplicidade das perguntas usadas neste método é
uma grande vantagem, mas também uma potencial limitagdo. O formato de resposta binaria
ndo permite uma medida direta da intensidade dos atributos sensoriais avaliados, o que
poderia prejudicar descricbes detalhadas e levar a uma discriminacdo entre os produtos que
tém perfis semelhantes em termos de caracterizacao dos atributos sensoriais. Neste contexto,

as pesquisas atuais visam explorar a possibilidade do uso de classificacfes de atributo,



denominadas RATA — “Rate-All-That-Apply” como uma variante para perguntas do método
CATA, a fim de envolver os participantes em um maior processamento cognitivo e melhorar a

descricao e discriminacdo das amostras (Ares et al, 2014).

O método CATA — “Check-All-That-Apply” derivou-se da pesquisa de marketing e tem
sido utilizado na descricdo sensorial de alimentos, a partir da avaliacéo feita por consumidores

com base em uma lista de palavras ou frases relacionadas ao produto (Minim e Silva, 2016).

Uma variante de pergunta RATA — “Rate-All-That-Apply” foi implementada para solicitar
aos consumidores que avaliem os descritores por eles selecionados usando uma escala de
aplicabilidade com variacdo de 5 (cinco) pontos, entre o ligeiramente aplicavel e o muito
aplicavel. A partir da variante RATA — “Rate-All-That-Apply”, a geragao de classificagdo para
cada atributo fornece a oportunidade de criar indices de respostas que levam em conta a
intensidade dos atributos, criando assim a capacidade discriminativa da variante RATA,
denominada “pontuacdo RATA” (Ares et al., 2014).

A aplicacdo de testes sensoriais nas diferentes etapas do processamento, manutengéo
de qualidade e venda de produtos alimenticios fornece diversas técnicas para obtencédo de
respostas e suporte para a tomada de decisdes (Minim e Silva, 2016). Os novos consumidores
esclarecidos ndo bebem sendo os vinhos bons ou muito bons, mas eles sdo infinitamente mais

curiosos e experimentam de tudo (Pitte, 2012).

E assim o universo do vinho segue rapidamente evoluindo. O vinho tornou-se a bebida
requintada da elite adulta globalizada. O norte da bacia do Mediterrdneo continua sendo a
maior area vinicola do mundo, ja que ai se encontram os trés paises mais significantes desse
setor: A Franga, a Espanha e a Italia, aos quais se juntam Portugal e a Grécia. Nesses paises
se bebe menos que no passado, mas, felizmente, sempre o melhor vinho. A participagdo de
outros paises no mercado vinicola tem aumentado sobretudo em razdo da crescente
participacdo de paises como os Estados Unidos, Argentina, Chile, Africa do Sul e Australia
(Pitte, 2012).

Atualmente, comeco do século XXI, cada habitante do planeta consome 5 litros de
vinho, volume que, com certeza, tende a aumentar nos préximos anos, gracas aos novos

consumidores chineses e indianos (Pitte, 2012).

Diante do exposto, o proposto neste estudo foi analisar a evolucao, na taga, de vinhos
tintos portugueses selecionados, verificada por provadores brasileiros, através de testes

sensoriais afetivos e descritivos.






2. Revisao Bibliografica

2.1 A Histéria do Vinho

A vinha, assim como o trigo e o azeite fazem parte da alimentacdo dos povos, que
durante séculos, habitaram os territorios limitrofes do Mediterrdneo. Os romanos foram os
responsaveis por transformar o vinho num produto comercial que abastecia as grandes cidades
dando inicio ao que chamamos hoje de regides vinicolas ao criarem vinhos que foram famosos
pelo local onde eram produzidos. Esta cultura acompanhou a civilizagdo humana devido a sua
capacidade de adaptacao, revelando uma evolugdo genética complexa que culminou em mais
de 5.000 variedades de videiras com possibilidade de originarem vinho e mais de 24.000
designacgdes distintas, que variam de local para local, mostrando a dificuldade de encontrar a
origem da espécie inicial. O que sabemos é que a planta, gracas a capacidade de ser
melhorada e adaptada, tem seguido o homem, pelo que podemos caracterizar a videira como

uma planta de civilizaco (Leitdo, 2015).

Assim como a vinificacdo ndo deve ter sido descoberta por uma sé pessoa, as videiras
foram provavelmente sendo domesticadas por diversos grupos ao longo das eras, a medida
gue os seres humanos adotavam um estilo de vida cada vez mais sedentério. Para produzir um
vinho razoavel, novas técnicas de cultivo foram desenvolvidas, para selecionar as melhores
variedades de uva para a vinificacdo com o cuidado de reproduzi-las por meio de pedacos de
galhos com brotos e ndo com sementes que podem perder as qualidades desejaveis. Assim,
através dos milénios foram selecionadas as variedades de Vitis Vinifera mais adequadas.
Alguns vestigios datados pelo método de carbono 14 sugerem que essa espécie ja era

cultivada no Egito e na Siria por volta de 4.000 a.C (Pacheco e Silva).

Na Franga, os vestigios concretos mais antigos do vinho, na forma de &anforas e
sementes fossilizadas, datam de cerca de 600 a.C., quando colonizadores gregos fundaram
Marselha e introduziram a vitivinicultura na regido. Esses primeiros viticultores franceses
provavelmente trouxeram suas mudas, mas podem ter comec¢ado a utilizacdo de variedades

nativas (Pacheco e Silva, 2005).

Durante a Idade Média, o desenvolvimento de vinhedos na Europa esteve,
principalmente, a cargo das ordens religiosas tendo o cristianismo contribuido para a sua
expanséo durante o periodo dos Descobrimentos. A histéria europeia do século X1V registra as
frotas inglesas quando aportavam em Bordeaux, na Franca, duas vezes por ano, para
carregarem o vinho cujo volume na época teria atingido os 100 mil tonéis de 900 litros cada
(Gayon, 1991).

Mas somente a partir do século XVII trés novas inven¢Bes iriam aparecer para

revolucionar a histéria do vinho e promover a sua conservagdo por um tempo mais longo e



melhorar as suas qualidades organolépticas pelo envelhecimento. Durante a Idade Média,
todos os vinhos se transformavam em vinagre ja na primavera seguinte a vindima. Mas por
volta de 1765 comecou a ser praticado nos portos dos Paises Baixos o habito de queimar uma
mecha embebida em enxofre que desinfectava a madeira dos barris e evitava que o vinho se
estragasse. Outra descoberta crucial desta época foram as garrafas de vidro espesso, assim o
vinho deixou de ser acondicionado nas anforas de barro cozido. Finalmente os ingleses
descobriram a cortica em Portugal e passaram a utiliza-la de maneira facil e eficaz para tampar

as novas garrafas (Pitte, 2012).

2.2 A Producéo de Vinho

O Vinho é por definicdo uma bebida alcodlica resultante da fermentagdo do suco de
uvas maduras. Sua elaboracdo e evolucdo estdo ligadas a fendbmenos bioquimicos e fisico-
quimicos de natureza complexa que levam a uma composicdo multipla e a condi¢des diversas
de aspecto, odor e gosto. E uma solugéo hidroalcodlica com teor alcodlico de 7% a 22% em
volume, contando com centenas de substancias organicas e minerais em quantidades
minimas, das quais algumas sao odoriferas, outras tém cor e muitas reagem facilmente com o
oxigénio. Para sua completa elaborag¢édo, a partir das uvas maduras, o vinho passa por
processos de esmagamento, fermentacgéo, clarificacdo, estabilizagdo e engarrafamento com o
uso de maquinas e instalacdes adequadas, tecnologia propria e méo-de-obra especializada
(Borges, 2008).

Para se fazer um bom vinho é necessério, antes de mais nada, produzir boas uvas, ter
vinhas em condi¢Bes propicias a colheitas que permitam o seu fabrico. Desde os primérdios
desta atividade que a sua cultura se baseia em fatores determinantes como o0 solo, o clima, as
condicbes meteorolégicas e a localizagdo relativa a exposi¢do solar. A selecdo das castas
assume um interesse relevante, ao qual nem sempre se deu a devida atencdo. As castas sdo
essenciais para a obtenc@o de um produto final que va ao encontro dos desejos dos mercados.
Nos tempos atuais, 0 vinho que o consumidor exigir ser& o vinho que os produtores se
comprometem a produzir, sendo consensual que este vinho é aquele que, por regra, origina

maior lucro (Johnson’s, 1999).

No processo de vinificacdo de vinhos tintos a presenca das cascas no mosto que vai
fermentar é o mais tipico. E mediante o contato entre as diferentes partes do cacho e o suco
gue se assegura a dissolucéo de matérias Uteis para os tintos tais como taninos e corantes que
dao cor e uma aspereza tipica. Para que se obtenha a cor purpura desejada, o tempo de
maceracao chega a duas semanas com a temperatura controlada na faixa de 22°C a 26°C para
vinhos leves e entre 25°C e 28°C para vinhos robustos. O carater particular dos vinhos tintos é

uma obra dos taninos e das antocianinas, conferindo cor, odor e sabor e que séo classificados



como polifendis, grupo de substancias que coagulam a proteina. A consequéncia de sua
presenca na boca é uma sensacdo de secura, com perda do poder lubrificante da saliva
(Borges, 2008).

A videira possui uma grande plasticidade genética e aptiddo para diversos climas, com
uma distribuicdo perto das latitudes com clima de caracteristicas mediterraneas, com incidéncia
na margem ocidental dos continentes, tanto a norte como a sul. Economicamente tem 0s seus
limites definidos no hemisfério norte e no hemisfério sul pelos paralelos 30° a 50°, numa natural
heterogeneidade climatica que limita as suas possibilidades nestas grandes areas e em alguns
microclimas que possibilitam a sua cultura fora das mesmas. No hemisfério norte, situa-se o

maior peso da area de vinha, com supremacia para a Europa (Gayon, 1991).

Figura 2.1 - Principais regides mundiais produtores de vinho
Fonte: http://www.thirtyfifty.co.uk/images/World-wine-map.gif6

A producdo e o consumo de vinhos, principalmente nos paises europeus tradicionais,
tém sofrido fortes alteragcbes. Embora o consumo e a producdo de vinhos estejam hoje
apresentando uma clara tendéncia de queda em todo o mundo, deve-se considerar que, em
guase todos os paises, essa queda de quantidade vem acompanhada de um nitido aumento na
gualidade do produto. A diminuicdo do consumo de vinho esta vinculada a uma série de
fatores, como migragdo do homem do campo para a cidade, a falta de informacao por parte da
populacdo mais jovem, o alto preco cobrado nos restaurantes e a falta de publicidade educativa

sobre os aspectos benéficos do vinho em relacdo as demais bebidas (Pacheco e Silva, 2000).



2.3 O Vinho em Portugal

Portugal € um pais com histéria e tradicdo na producéo de vinho. No século VI a.C. as
primeiras col6nias gregas se fixaram na Peninsula Ibérica e ali comegaram a cultura da vinha.
Posteriormente, os romanos se estabeleceram em terras da Lusitania, onde hoje se situa
Portugal, e formaram seus vinhedos nos arredores da foz do rio Tejo. Este local é considerado
0 bergo do cultivo da uva e da producédo de vinho na regido e no pais que mais tarde viria a se
chamar Portugal. A area geografica onde se situa Portugal tem uma superficie total de 89.059
km2, tem uma area de aproximadamente 260 mil hectares ocupada pela vinha, que vai do
Minho ao Algarve. O vinho tem ainda importancia fundamental na balanca comercial

portuguesa, visto que boa parte de toda a producgéo é exportada (Pacheco e Silva, 2015).

A origem dos vinhos em Portugal data de cerca de 2000 a.C. época em que 0S
mesmos eram utilizados como moeda de troca. Com a romanizacéo da Peninsula Ibérica a
producgédo do vinho em Portugal foi consolidada, assim como em outros paises da Europa, para
satisfazer o consumo exigido pelo Império de Roma. A expansdo do cristianismo nos séculos
VI e VII contribui também para alargar os horizontes do vinho. Com a chegada dos povos
barbaros, o vinho foi adotado como uma bebida “civilizada” e o seu valor na sociedade foi
preservado. Com a chegada dos arabes nos séculos VIII e Xll, cuja cultura proibia
terminantemente o consumo de bebidas fermentadas, a cultura da vinha e a producéo de vinho
manteve-se, gragcas ao espirito benevolente e protetor com que os arabes encararam o0s
agricultores. Portugal foi fundado em 1143 e a conquista da totalidade do territério portugués
aos mouros, em 1249, permitiu o ressurgimento do cristianismo e permitiu que o vinho tivesse
seu papel reforgcado através da cerimoénias religiosas e comecasse a fazer parte da dieta do

homem medieval (Ferreira, 2012).

Portugal continental, localiza-se entre os paralelos 37° e 42° N de latitude, e apesar de
grande diversidade climatica regional, possui um clima de base mediterranea, o qual se
manifesta, pela sua originalidade, por um contraste entre um maximo pluviométrico na estacéo

fria e uma quase nula precipitacdo no verao (Leitdo, 2015).

Pelo fato de no inverno as temperaturas mais inferiores ndo atingirem valores negativos
muito baixos e as temperaturas médias no verdo nao ultrapassarem por norma os 35° C, a
videira encontra em Portugal, condicdes 6timas para as suas exigéncias térmicas e hidricas
(Leitdo, 2015).

Portugal foi o primeiro pais do mundo a criar uma regido vinicola protegida. Foi a
Regido Demarcada do Douro, criada em 1756 pelo Marqués de Pombal para assegurar a
qualidade do Vinho do Porto. Assim nasceu o conceito juridico de "Regido demarcada" ou
“‘Denominacédo de Origem”, delimitacdo de uma zona de lavoura estanque, abrangida por
legislacédo especial para defesa e promocao da producao vinicola inconfundivel de cada uma

das regides (Portugal, 1985).
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Posteriormente outras regies demarcadas foram sendo criadas no pais. No periodo de
1903 a 1913 foram demarcadas as regifes dos Vinhos Verdes, Ddo, Moscatel de Setubal,
Colares, Carcavelos, Bucelas e Madeira. As regifes da Bairrada e do Algarve foram

demarcadas, respectivamente em 1979 e 1980 (Pacheco et al., 2005).

Denominacgédo de origem é um conceito aplicavel a designacéo de determinados vinhos
cuja originalidade e individualidade estao ligados de forma indissociavel a uma determinada
regido. O Decreto Lei 212/2004 estabelece que denominacéo de origem é “o nome geografico
de uma regido ou de um local determinado, ou uma denominacéo tradicional, associada a uma
origem geogréafica ou ndo, que serve para designar ou identificar um produto vitivinicola
originario de uvas provenientes dessa regido ou desse local determinado e cuja qualidade ou
caracteristicas se devem, essencial ou exclusivamente, ao meio geogréfico, incluindo os
factores naturais e humanos e cuja vinificacdo e elaboracdo ocorrem no interior daquela area

ou regido geogréfica delimitada” (Portugal, 2004).
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Figura 2.2 - Regides Vinicolas de Portugal
Fonte: Amarante, 2015
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Para se beneficiar de uma Denominacdo de Origem, todo o processo de producéo de
vinho é sujeito a um controle rigoroso em todas as suas fases, desde a vinha até ao
consumidor. As castas utilizadas, os métodos de vinificacdo, as caracteristicas organolépticas
séo apenas alguns dos elementos cujo controle permite a atribuicdo desse direito, cabendo as
Comissoes Vitivinicolas Regionais proceder a esse controle de forma a garantir a genuinidade

e qualidade dentro das suas regides demarcadas (Portugal, 1985).

Ap6s a adesdo a Unido Europeia, em 1986, Portugal adotou o sistema VQPRD, Vinho
de Qualidade Produzido em Regido Determinada, idéntico aos congéneres francés, italiano e
espanhol, que atualmente preside as Regides Demarcadas. Esta designacao engloba todos os
vinhos classificados como DOC (Denominacdo de Origem Controlada) e IPR (Indicacdo de

Proveniéncia Regulamentada) (Portugal, 2007).

DOC é uma designacéo atribuida a vinhos cuja producéo esta tradicionalmente ligada a
uma regido geograficamente limitada e sujeita a um conjunto de regras consignadas em
legislacéo propria (solos, castas autorizadas, teor alcodlico, tempo de estagio, etc). O Vinho
Regional € uma classificagdo dada a vinhos de mesa com Indicagdo Geografica. Trata-se
também de vinhos produzidos numa regido especifica de producdo, cujo nome adotam,
elaborados com uvas provenientes, no minimo 85%, da mesma regido de castas identificadas
como recomendadas e autorizadas, sujeito também a um sistema de certificagdo conforme
Decreto-Lei n°® 309/91, de 17 de agosto (Portugal, 2007).

Portugal tem uma classificagdo adequada aos seus vinhos, levando-se em conta suas
principais caracteristicas e particularidades. O sistema de classificacdo de vinhos em Portugal
ainda se encontra em evolucdo. No topo da categoria estdo os vinhos com Denominagéo de
Origem Controlada (DOC), associados a uma regido delimitada e com regras préprias que
fazem restricdes as castas estrangeiras. Tém esse status as mais antigas regides produtoras
de vinhos do pais. No segundo degrau da classificagdo aparecem os vinhos com Indicacédo de
Proveniéncia Regulamentada (IPR), que exigem indicacdo da variedade de uva, colheita e
envelhecimento. O Vinho Regional (VR) possui uma qualidade acima do vinho bésico
portugués, que € o Vinho de Mesa, exigindo a indicagdo geogréfica das uvas que entram na
sua elaboragdo, ndo havendo restricdes ao uso de uvas internacionais. Como classificacfes
complementares existem os Garrafeiras e os Reservas. Os garrafeiras sédo vinhos de qualidade
superior com indicagdo de colheita, que obrigatoriamente envelhecem dois anos em barris ou
tonéis, seguidos de um ano em garrafa para os tintos e seis meses para os brancos. Somente
os vinhos do tipo DOC ou IPR podem usar o termo “garrafeira” no rétulo. Os vinhos do tipo

Reserva é um garrafeira com 0,5% a mais de alcool que o teor minimo exigido (Santos, 2014).
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Atualmente, Portugal continental possui 9 regides vitivinicolas em que funcionam as

entidades certificadoras, 12 indicacdes geograficas e 26 denominagfes de origem, conforme

descritas na tabela 2.1.

Tabela 2.1 - Indicacdes geograficas e denominacdes de origem em Portugal - 2015

- : INDICACOES DENOMINACOES
REGIOES VITIVINICOLAS GEOGRAFICAS DE ORIGEM
Minho Minho Vinho Verde
Tras-os-Montes Trasmontano Trés-os-Montes
Porto (vinho generoso)
Douro Duriense
Douro
Terras de Cister Tavora-Varosa
Beiras Beira Atlantico Bairrada
Terras do Dao Dao
Lafbes
Terras da Beira Beira Interior
Encostas d’Aire
Lourinha
Obidos
Alenguer
Lisboa Lisboa Arruda
Torres Vedras
Bucelas
Carcavelos
Colares
Tejo Tejo Do Tejo
Peninsula de Setubal Peninsula de Setubal Setubal (generoso, moscatel)
Palmela
Alentejo Alentejano Alentejo
Lagoa
Lagos
Algarve Algarve Portimao
Tavira
Fonte: OIV

Existem mais de trés centenas de castas no pais. Muitas destas castas s&o tipicas de
Portugal ou de uma das suas regifes. Outras sdo castas internacionais, cuja expansao se tem
verificado nos ultimos anos. Existem castas que figuram nos estatutos das Denominacdes de
Origem, bem como dos vinhos regionais, evidenciando-se pela qualidade dos vinhos que

originam (Portugal, 2007).

A evidente notoriedade que algumas das castas nacionais atingiram levou a sua
difusdo pelo mundo, sendo possivel encontrar vinhos da casta Touriga Nacional produzidos no
Brasil, ou vinhos da casta Alvarinho produzidos em Espanha. O inverso também é verdade
como, por exemplo, com as castas espanholas, ja assimiladas em diversas regides do nosso
pais, Tinta Roriz, igualmente denominada Aragonés em algumas regides, e que nao € mais do
gue o Tempranillo espanhol (Portugal, 2007).
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Das vinte cinco castas mais plantadas em Portugal, dezesseis s&o tintas e representam
38% do total, enquanto nove sdo brancas e representam 16% do total da area de vinha,
tendéncia que se mantém nos Ultimos anos. Aprofundando um pouco mais, apuramos que as
castas tradicionais, Ferndo Pires, Casteldo, Siria ou Baga, ainda possuem um valor que
importa considerar, apesar de nos Ultimos anos perderem area para as castas internacionais
como Syrah, Cabernet Sauvignon e Alicante Bouschet (OIV, 2018).

Mas nem sé de glérias viveu a viticultura portuguesa. O século XIX, por exemplo, foi
um periodo negro para a vitivinicultura. A praga da Phylloxera, que apareceu inicialmente na
regido do Douro em 1865, rapidamente se espalhou por todo o pais, devastando a maior parte
das regibes vinicolas. Colares foi a Unica excecao, porque a filoxera ndo se desenvolve nos

terrenos de areia, onde as suas vinhas se cultivam, ainda hoje (IVV, 2018).

Portugal sofreu bastante com a Phylloxera e teve um longo periodo de estagnacéo que
durou até o fim da década de 1970, quando novos investimentos e a abertura politica do pais
trouxeram grande renovacdo tecnoldgica. Hoje os vinhos portugueses sdo conhecidos e
respeitados em todo o mundo, sendo uma grande fonte de recursos para o pais (Pacheco et
al., 2005).

Segundo dados do IV, Instituto da Vinha e do Vinho, as 10 castas mais utilizadas na
producéo de vinhos tintos sdo Aragonez, também conhecida como Tinta Roriz, Touriga Franca,
Casteldo, Touriga Nacional, Trincadeira, Baga, Tinta Barroca, Vinhdo, Syrah e Alicante
Bouschet, sendo todas autdctones a excecdo das duas Ultimas que séo castas internacionais
(Qlv, 2018).

Segundo dados de 2014 da OIlV, a organizacao internacional para a vinha e o vinho,
Portugal consome em média 28,1 litros de vinho per capita por ano e esta colocado entre os
paises de grande producdo do mundo — cerca de 6,2 milhdes de hectolitros por ano (OIV
2018).

2.4 O Mercado Brasileiro de Vinhos

A videira chegou ao Brasil em 1532 com o administrador colonial portugués, Martim
Afonso de Sousa, primeiro donatario da Capitania de S&o Vicente, hoje localizada no estado de
Sédo Paulo. Em sua expedicdo exploradora, a mando do rei de Portugal Dom Manuel I, veio
também Bras Cubas, fidalgo e navegador portugués, que se tornou o primeiro viticultor do
Brasil ao plantar parreiras vindas da ilha da Madeira nas sesmarias que |lhe foram doadas na

Capitania de Séo Vicente, sem obter muito sucesso (Amarante, 2015).

Durante o periodo colonial praticamente ndo se produziu vinho no Brasil. Com excecao
de algumas regides, o clima no Brasil ndo é adequado a viticultura, mas as tentativas que
poderiam ter sido feitas foram barradas porque as autoridades coloniais portuguesas queriam

garantir um mercado consumidor para seus vinhos. No final do século XVIII, estas restricdes
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foram reforcadas e os produtores portugueses asseguraram o monopolio do fornecimento de

vinho para o Brasil (Phillips, 2014).

O grande marco da viticultura brasileira s6 foi acontecer no Rio Grande do Sul com a
vinda dos imigrantes italianos, sobretudo vénetos, lombardos e trentinos a partir de 1870. As
mudas de uvas europeias trazidas por esses imigrantes inicialmente se adaptaram bem a
essas terras, mas foram sendo dizimadas aos poucos por doencas, sendo substituidas por
castas americanas. Segundo o IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, os

principais estados cultivadores de uvas de mesa e para vinhos sado o Rio Grande do Sul, com

62% da superficie colhida em 2012, Sdo Paulo, Pernambuco, Parana, Santa Catarina, Bahia e
Minhas Gerais (Amarante, 2015).
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Figura 2.3 - Regides vinicolas brasileiras
Fonte: IBRAVIN

O mercado brasileiro € composto por um grande contingente de consumidores com
baixo poder aquisitivo, para os quais a decisdo em tomar vinho ou outra bebida é fortemente
influenciada pelo prego. Esta circunstancia, aliada as condi¢Bes climaticas que dificultam o

cultivo de uvas finas, favorece o setor dos vinhos comuns ou de mesa (Barnabé et al.,2007).

Segundo a legislagao brasileira “vinho de mesa” é o vinho com teor alcodlico de 8,6% a
14% em volume, podendo conter até uma atmosfera de pressé@o a 20°C (vinte graus Célsius).
Vinho de mesa de viniferas é o vinho elaborado exclusivamente com uvas das variedades Vitis
vinifera enquanto que vinho de mesa de americanas € o vinho elaborado com uvas do grupo
das uvas americanas e/ou hibridas, podendo conter vinhos de variedades Vitis vinifera. Nos
rétulos dos vinhos serad permitida a utilizagcdo de expressdes classicas internacionalmente

usadas, previstas no regulamento da Lei, bem como alus8es a peculiaridades especificas do
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produto ou de sua elaboragdo. No rétulo do vinho fino é facultado o uso simultaneo da

expressdo “de mesa” (Brasil, 2004).

Assim, o setor vinicola brasileiro apresenta uma caracteristica atipica em relacdo aos
paises tradicionais produtores de vinhos, pois enquanto naqueles sdo admitidos apenas
produtos originarios de uvas viniferas (Vitis vinifera), no Brasil, além destes existem produtos
originarios de cultivares americanas e hibridas (V. labrusca e V. bourquina). Os vinhos comuns

representam mais de 80% do volume total de vinhos produzidos no pais (Barnabé et al., 2007).

O consumo de vinhos portugueses no Brasil ja foi bem maior do que agora. Houve
épocas em que diversas empresas importadoras, além de imigrantes portugueses e outros
amantes desse vinho, importavam centenas de tonéis e caixas de vinhos de Portugal. Com as
restricBes alfandegarias, a moda de consumir vinhos de outros paises e a melhoria dos vinhos

brasileiros, essa pratica tornou-se menos comum (Pacheco, 2006).

2.5. A Andlise Sensorial

Se comparada com a producao de vinho que data de periodos anteriores a era crista, o
estudo e a utilizacao da andlise sensorial como uma disciplina cientifica para medir, analisar e
interpretar as reacdes dos consumidores percebidas pelo sentido da visédo, olfato, sabor e

audicao é ainda bastante recente e s6 aplicada a partir dos anos 1950 (Dutcosky, 2007).

A andlise sensorial de alimentos é a divisdo das ciéncias de alimentos que estuda a
percepcdo sensorial. E através de técnicas sensoriais que se observa a qualidade de um
alimento e a sua aceitacdo no mercado de um produto alimentar. Em respeito aos vinhos a
andlise sensorial presta papel de grande importancia na forma como o0s consumidores
interagem com o produto e as sensac¢des detectadas quando do consumo do vinho (Brasil,
2014).

Se a acidez é a espinha dorsal do vinho e a viscosidade e a adstringéncia sdo seu
corpo, 0 aroma é sua vida, o espirito que o anima. Embora ndo perfacam mais que um
milésimo do peso do vinho, as moléculas volateis que ele emite e que nos sobem pelo nariz
preenchem-lhe o sabor e o tornam muito diferente de uma simples agua alcodlica e azeda

(Mcgee, 2011).

Os consumidores de vinho tém raramente a oportunidade de provar o vinho que estédo
prestes a comprar em uma loja de bebidas ou em um supermercado. Eles tém que confiar em
gualquer comentario escrito no contra-rotulo da garrafa, em comentario verbais ou escritos de

renomados criticos de vinho ou no especialista da loja de vinho, se houver (Lesschaeve, 2006).

Quando se |é a descricdo de um vinho, feita por experts, no rétulo das garrafas, os
consumidores podem entender todas as palavras usadas, mas podem interpreta-las de acordo

com a estrutura sensorial pessoal. Consumidores e experts podem usar as mesmas palavras
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para descrever um vinho, mas a percep¢do sensorial associada a estas palavras pode ser
completamente diferente. Em outras palavras, consumidores e experts podem atribuir ao
mesmo rétulo de vinho diferentes percepcdes sensoriais ou atribuir a diferentes rétulos a

mesma percepc¢ao sensorial (Lesschaeve, 2006).

As longas listas de aromas frequentemente vistas em notas de prova de vinho geram
grandes expectativas e ao mesmo tempo trazem decepc¢do para os consumidores que ndo as
reconhecem ou se consideram incapazes de identificar todos os aromas e sabores que
supostamente estéo presentes no vinho. O publico em geral ficaria mais tranquilo se soubesse
que até experts, perfumistas por exemplo, usando toda a sua habilidade sensorial, ndo podem
detectar mais que trés ou quatro diferentes fragrancias em misturas complexas de odores.
Tudo isso traz muitas davidas sobre o uso do extenso Iéxico criado pelos experts quando se
trata de falar das qualidades de um vinho para consumidores. A analise sensorial parece ter
criado um grande vazio ha comunicacdo entre experts de vinho e consumidores (Coste, 2015).

Cada vinho contém centenas de moléculas arométicas diferentes, cada qual com seu
odor. Na verdade, as moléculas volateis contidas no vinho relinem representantes de todo o
nosso universo olfativo. Algumas dessas moléculas se encontram também em frutas de clima
tropical e temperado, flores, folhas, madeiras, especiarias, cheiros de animais, alimentos
cozidos de toda espécie e até mesmo em tanques de combustivel e nos removedores de
esmalte de unha. E por isso que o vinho pode ser ao mesmo tempo tio evocativo e tdo dificil
de descrever: quando é muito bom, nos oferece uma espécie de microcosmo sensorial. O
vinho evolui na garrafa ao longo de anos, na taca de minuto a minuto e, na boca, a cada
segundo que passa. O vocabulario da degustacdo de vinhos se resume a um catalogo de
objetos que soltam cheiro e cujo odor pode ser reconhecido, ainda que de modo fugaz, por um
apreciador atento. As principais criadoras do aroma do vinho sdo as leveduras que geram as
moléculas volateis como subprodutos incidentais de seu metabolismo e crescimento. As
leveduras e 400 geragfes de produtores de vinho transformaram um liquido alcodlico azedo

em algo muito mais estimulante (Mcgee, 2011)

Os resultados das analises sensoriais sdo tratados estatisticamente de forma a
quantificar e facilitar a visualizac@o das sensac¢8es captadas pelos diversos métodos analiticos.
Os métodos de analise discriminativos, descritivos e afetivos foram desenvolvidos, com o
objetivo de inferir, quantificar as sensa¢des desenvolvidas pelo consumo do alimento avaliado
e garantir a qualidade desses produtos. Dentro desses modelos de testes, novas metodologias
ja foram e ainda continuam sendo desenvolvidos para simular o maximo de situacdes e
respostas possiveis aos questionamentos em relagdo aos alimentos e a expectativa que eles

geram nos consumidores (Brasil, 2014).

Os testes afetivos acessam diretamente a opinido do consumidor sobre o produto que
se esta avaliando e podem ser classificados em duas categorias. A primeira delas sdo os
testes de preferéncia aplicados quando o objetivo é avaliar a preferéncia do consumidor

quando compara dois ou mais produtos entre si. A outra categoria envolve os testes de
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aceitabilidade, que séo aplicados quando o objetivo do teste € avaliar o grau com que os

consumidores gostam ou desgostam de um produto (Ferreira et al., 2000).

As analises de carater descritivo fornecem informacdes detalhadas sobre os atributos
de um produto, permitindo a discriminagdo e caracterizacdo das diferengas entre as amostras
estudadas (Faria e Yotsuyanagi, 2002). Estes testes podem ser denominados como descritivos
quantitativos pois possuem a capacidade de descrever as amostras em termos sensoriais e

também avaliar numericamente a intensidade de cada atributo (Teixeira et al., 1987).

2.5.1 CATA — Check-All-That-Apply

Os métodos descritivos de avaliagdo com consumidores sem nenhum treinamento
fazem parte de uma nova proposta de analise sensorial, cujo objetivo é reduzir os custos do
teste sensorial e o tempo para obtencdo dos resultados, bem como a identificacdo de fatores
que ndo sdo tradicionalmente detectados nas avaliagbes descritivas, como aceitabilidade,
preferencia, emocéo, satisfacéo e intencdo de compra, denominadas caracteristicas afetivas.
Dentre esses métodos ditos rapidos estdo o Free Sorting Task (FST), o Perfil Flash (PF) e o
Check-All-That-Apply (CATA) (Minim e Silva, 2016).

O uso de testes Check-All-That-Apply (CATA) para caracterizagBes sensoriais foi
utilizado por Adams, Williams, Lancaster e Foley (2007) e desde entdo vem sendo utilizado em
inUmeras aplicacdes e sua aceitacdo vem aumentando. Aos participantes € apresentado um
produto para ser analisado e uma lista de descritores a serem avaliados. Os participantes
devem provar o produto e selecionar quais os atributos descrevem as caracteristicas deste
produto, ndo existindo limite de descritores a serem marcados. Uma vez que o método passou
a ser utilizado com provadores treinados, o0 interesse no seu potencial como identificador de
caracterizagfes confiaveis de produtos por consumidores tem aumentado nos ultimos 6 anos.
Este tipo de teste tem sido utilizado em larga escala para produtos como snacks, sorvetes,
sobremesas lacteas e cosmeéticos, por exemplo. Os estudos classificam os testes como
rdpidos, simples e um método confiaveis para reunir informagcBes sobre a percepg¢do dos
consumidores em relacdo as caracteristicas sensoriais dos produtos de natureza alimentar
comparado com as mesmas informagfes obtidas através dos classicos testes descritivos

realizados com consumidores treinados (Ares et al., 2014).

2.5.2 RATA — Rate-All-That-Apply

A metodologia RATA (Rate-All-That-Apply) é a variante do CATA mais conhecida. Nela
os consumidores classificam a intensidade dos atributos que eles julgam aplicaveis ao produto.
Além de assinalarem quais atributos se aplicam, eles atribuem nota de intensidade, utilizando
uma escala categérica de 3 ou 5 pontos. Na escala de 3 pontos os consumidores atribuem

notas quando a intensidade. J4 na escala de 5 pontos, eles atribuem valores de acordo com o
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grau de aplicabilidade do termo ao produto. A proposta do RATA é aumentar a aplicabilidade
do método original (CATA) por meio da obtengdo de informagfes de intensidade das
caracteristicas sensoriais (Minim e Silva, 2016).

2.6. Vinotype

E uma ferramenta para os consumidores saberem mais sobre suas proprias
preferencias. A plataforma “www.myvinotype.com” foi langada em 2011 por Tim Hanni, Master
of Wine (mestre em vinhos), que ha mais de 30 anos esta envolvido com alimentacao, vinho,
educacgdo e pesquisa. Ela serve para auxiliar na recomendacédo inteligente de vinho para
empresas do setor, avaliando sensibilidades e gostos individuais para em seguida, apresentar
vinhos em combinacdo com a sensibilidade e os valores de cada consumidor individualmente
(MYVINOTYPE, 2018).

Hanni tem uma perspectiva Unica sobre a comida e o vinho, proporcionando uma
abordagem moderna e inovadora sobre o0 assunto. Suas técnicas na criagéo de listas de vinho
de facil uso para vendas sdo combinadas com técnicas culinarias testadas envolvendo a
harmonizacdo entre comida e vinho. Estas técnicas sdo empregadas por milhares de

restaurantes e estabelecimentos hoteleiros ao redor do mundo (MY VINOTYPE, 2018).

O teste do Vinotype, conforme apéndice D, consiste de varias perguntas que ajudam a
determinar a sensibilidade sensorial e a tolerAncia dos consumidores combinada com
perguntas que determinam certas caracteristicas em um vinho que o consumidor iria preferir. O
resultado é uma combinacdo de sensibilidades e valores que caracterizam suas preferéncias
pessoais em relagdo a vinhos, caracterizando os consumidores de acordo com sua
sensibilidade em quatro grupos: “doce”, “hipersensivel’, “sensivel” ou “tolerante”. (MY
VINOTYPE, 2018).

Enquanto a maioria dos conselhos sobre harmoniza¢@o entre comida e vinho iam
aparecendo na literatura popular, pesquisadores também comecgaram a explorar o tema. Por
exemplo Harrington (2005) revisou a literatura popular e académica e propés um modelo
hierarquico focado em trés elementos, nomeadamente, os ingredientes, as texturas e 0s
sabores do vinho e da comida para considerar essa combinacdo. J& Nygren et al.,(2001) fala
sobre como os sabores se alteram quando, por exemplo, comidas do tipo queijo e molho
holandés séo consumidas junto com vinho. Esses dois exemplos estdo focados em comida e
vinho, mas sem ignorar o consumidor. Por outro lado, Hanni (2013) criador da plataforma do
vinotype sugere que é inapropriado fazer recomendagdes de vinho levando em conta a comida
e que na verdade o gosto do consumidor € que deveria ser priorizado (Borgchgrevink e
Sherwin, 2017)

Ao mesmo tempo que a abordagem do vinotype é centrada no consumidor, permitindo

variagdes significativas nas preferéncias dos consumidores, ela também é uma abordagem
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sistematica e ordenada. Mais do que considerar as qualidades inerentes de tipos especificos
de vinhos e comidas, ela recomenda que se reconhecam a sensibilidade dos consumidores e
seus gostos pessoais. Isso parece sugerir que ndo ha ordem na combinacdo entre comida e
vinho e que cada consumidor tem suas preferéncias pessoais, ou seja, ele faz uma abordagem

fenotipica (Borgchgrevink e Sherwin, 2017).

Borchgrevink e Sherwin (2017), compararam as abordagen tradicionais de
harmonizacdo entre vinho e comida e a abordagem das sensibilidades sugeridas através da
plataforma do vinotype e verificaram semelhangas em torno de 95% entre as duas e sugerem
gue a chave para os consumidores é ter a mente aberta e experimentar. Os consumidores
devem confiar no préprio palato e ndo depender de experts em vinho, a menos que eles
conhecam algum expert, critico, importador, vendedor ou outro profissional do ramo de vinhos
que frequentemente recomende e valorize vinhos que o consumidor ache delicioso, o0 que pode

sugerir que esse expert tenha o mesmo vinotype do consumidor.
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3. Objetivos

3.1. Objetivo Geral

O objetivo deste trabalho foi a analise da evolugdo sensorial de vinhos tintos produzidos em
diferentes regides vinicolas de Portugal através de testes afetivos e descritivos com

consumidores brasileiros.

3.2 Objetivos especificos

» Analisar sensorialmente os produtos por meio de analise sensorial descritiva utilizando o
método Check-All-That-Apply (CATA) e Rate-All-That-Apply (RATA), antes e apdés o tempo
para evolu¢éo do vinho;

» Verificar o nivel de evolugdo dos vinhos em determinado estagio de oxigenagéo a partir da

andlise de consumidores;
« Estabelecer semelhangas e diferengas sensoriais entre as amostras analisadas;

* Avaliar o Vinoype dos provadores para verificar uma possivel influéncia na apreciacdo dos

diferentes tipos de vinho de acordo com o seu estagio de evolugao.
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4. Materiais e Métodos

4.1 Amostras

Foram selecionadas para andlise quatro marcas distintas de vinho tinto, sendo cada
uma originaria de uma diferente regido vinicola de Portugal. Todos s&o vinhos populares no
mercado brasileiro e faceis de serem adquiridos pela populagdo, uma vez que estao
disponiveis em supermercados e cujo preco ndo ultrapassa 50 reais (aproximadamente 13
Euros na cotacdo atual). HA que esclarecer que o mercado de vinhos no Brasil sofre uma
grande taxacao de impostos o0 que de certa forma torna o consumo de vinhos um habito da
classe média alta.

A primeira marca selecionada que sera considerada a partir de agora como V1 foi o
vinho “Grdo Vasco” com Denominacdo de Origem Controlada da regido do Dao, safra 2014.
Trata-se de um corte das castas Touriga Nacional, Tinta Roriz, Jaen e Alfrocheiro, com teor
alcodlico de 13% vol. E um vinho classico, elegante e equilibrado com aroma suave de ameixa

preta.

A regido do Déo foi demarcada em 1908 concorrendo com o Douro na elaboragéo dos
melhores tintos do Norte do pais. Situa-se na provincia da Beira Alta e o seu clima tem
influéncias atlanticas e os solos séo graniticos. Os tintos sdo mais conceituados que 0s

brancos, sendo elegantes, aveludados, complexos e muito longevos (Amarante, 2015).

A segunda marca selecionada que sera considerada a partir de agora como V2 foi o
vinho “Casal Garcia” com Denominagao de Origem Controlada da regido do Douro, safra 2015.
Um vinho tinto de mesa seco com aroma muito jovem e frutado intenso, no qual se integram
harmoniosamente as notas florais da Touriga Nacional, com teor alcodlico de 13% vol. Na boca
é fresco, redondo e de corpo suave, destacando-se a presenca de frutos vermelhos.

A grande regido demarcada do Douro fica no nordeste de Portugal e boa parte das
vinhas encontra-se localizada nos vales do rio Douro e de seus afluentes. As principais castas
tintas permitidas sdo a Bastardo, Donzelinho, Mourisco, Touriga Nacional, Tinta Roriz e Tinta
Céo (Pacheco e Siwla, 2005). E uma das maiores regifes vinicolas representando 50,8% da
superficie total de vinhedos DOC de Portugal. Os solos sdo pouco férteis e geralmente

compostos de uma camada xistosa sobre uma massa granitica (Amarante, 2015).

A terceira marca selecionada que sera considerada a partir de agora como V3 foi o
vinho “Periquita Original”, Vinho Regional da Peninsula de Setubal, safra 2014, o primeiro vinho
portugués a ser engarrafado. Um vinho tinto de mesa seco fino elaborado com as castas
Casteldo, Trincadeira e Aragonez, possuindo teor alcodlico de 12,5% vol. Possui aroma de
amoras, framboesas, menta, morangos, damasco e baunilha apresentando um leve toque

amadeirado.
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Situada no litoral Oeste a Sul de Lisboa, é nesta regido vitivinicola que se produz o
famoso e tdo apreciado Moscatel de Setubal. O clima é misto, subtropical e mediterranico e os
solos sdo argilo-arenosos ou franco-argilo-arenosos, calcarios com ligeira alcalinidade, alguns
deles compactos e férteis (IVV, 2018).

A quarta marca selecionada que sera considerada a partir de agora como V4 foi o
vinho “Rapariga da Quinta” select, Vinho Regional Alentejano, safra 2015. Trata-se de um corte
de uvas Aragonez, Syrah e Touriga Nacional. E um vinho tinto de mesa seco fino com sabor
de fruta vermelha e nuances de chocolate e especiaria, possuindo teor alcodlico de 13,5% vol.

O vinho n&o tem contato com carvalho, sendo puro e fresco.

O Alentejo é uma das regides mais dindmicas e que hoje produz uma grande gama de
tintos de agrado internacional. A paisagem alentejana é praticamente uma planicie com a mais
baixa densidade populacional do pais. O clima tem caracteristicas bem mediterranicas e
algumas zonas continentais com verdes muito quentes e secos. Os solos sdo extremamente
variados desde o granitico em Portalegre, o calcario em Borba e 0 xistoso em Requengos e
Vidigueira. A regido produz os melhores tintos do pais sendo a Aragonez e a Trincadeira, as

cepas responsaveis pela exceléncia da regido (Amarante,2015).

Segue abaixo quadro comparativo (Tabela 4.1) onde podem ser melhor visualizadas as
amostras que apesar de provenientes de diferentes regides vinicolas portuguesas séo bastante
semelhantes entre si.

Tabela 4.1 — Quadro comparativo das amostras testadas

TEOR
AMOSTRAS TERROIR CASTA ALCOOLICO CARACTERISTICAS
Touriga
Grio Vasco Nacional, Vinho classico, elegante e
2014 DOC Dao Tinta Roriz, 13% equilibrado com aroma suave
Jaen e de ameixa preta.
Alfocheiro
Vinho fresco na boca, redondo
Casal Garcia DOC Douro Tou_rlga 13% e de corpo suave, destacando-
2015 Nacional se a presenca de frutos
vermelhos
L Vinho Possui aroma de amoras,
Periquita . x
.. Regional Casteléo, framboesas, menta,
Original A ) : o d
2014 Penlns:ula Trincadeira e 12,5% morangos, damasco e
de Setubal Aragonez baunilha apresentando um
leve toque amadeirado.
Vinho tinto de mesa seco fino
. . Aragonez, com sabor de fruta vermelha e
Rapariga da Vinho
: ; Syrah e nuances de chocolate e
Quinta Regional Touri 13,5% . ~
. ouriga especiaria, ndo tem contato
2015 Alentejano .
Nacional com carvalho, sendo puro e
fresco

Fonte: o Autor
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4.2 Selecéo de atributos

Previamente a aplicacédo do teste foi feita a sele¢@o dos atributos a serem analisados
baseados em listas ja conhecidas e disponiveis na literatura sobre andlises sensoriais de
carater enolégico elaboradas para equipes treinadas. Uma dessas listas utilizadas foi o
“glossario de degustacao” elaborado por Pacheco (2006) e a outra aparece bem caracterizada
na publicacdo de Jackson (2000) no capitulo sobre percepcdo sensorial e analise de vinhos

(Chapter 11 - Sensory perception and wine assessment).

Para levantamento dos atributos, também tratados como descritores, uma lista sem
identificacdo, conforme apéndice A, foi disponibilizada para 100 individuos, que baseados em
amostras de quatro vinhos tintos que lhes foram oferecidos aleatoriamente para degustacéao,
deveriam identificar 10 atributos presentes na amostra degustada. Aos provadores ainda foi
fornecida a possibilidade de incluir atributos identificados e ndo existentes na lista prévia. Os
provadores, participantes da selecdo de atributos, em sua grande maioria foram distintos

daqueles pertencentes ao quadro de participantes do teste sensorial.

Figura 4.1 — Sessao prévia de analise sensorial para selecéo dos descritores

Fonte: o autor

Os vinhos utilizados na sele¢éo dos atributos ndo foram os mesmos selecionados para
o teste de analise sensorial objeto deste trabalho. Nesta etapa foram utlizados quatro vinhos
tintos distintos, ndo importando a origem. Cada provador recebeu apenas uma Unica prova de
um dos vinhos, sem qualquer identificacdo, e a finalidade era tdo somente a selecdo dos
principais atributos percebidos pelos provadores para compor a ficha para o teste de analise
sensorial. No final foram selecionados os 23 atributos de maior incidéncia, para compor a ficha

de analise sensorial, conforme Apéndice B.
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4.3. Andlise Sensorial

O teste foi feito com 100 individuos, homens e mulheres de diferentes idades, na sua
quase totalidade estudantes de cursos de gastronomia, considerados como provadores (P),
que voluntariamente resolveram participar e para tanto preencheram inicialmente a ficha de
recrutamento, apéndice B, onde indicaram nome, idade, sexo, a frequéncia com que
consomem vinho, o grau de conhecimento do produto vinho e apuseram sua assinatura

autorizando a divulgacéo dos resultados.

Os provadores participantes da analise sensorial em nimero de 100 (cem) eram em
sua maioria mulheres em um percentual de 57%, sendo a maior incidéncia, cerca de 40,3% na
faixa etaria entre 18 e 25 anos, e 42,1%% na faixa etaria compreendida entre 26 e 35 anos de
idade. O sexo masculino participou com 43%, sendo a maior incidéncia, cerca de 46,5% dentro
da faixa etaria de 18 a 25 anos e 25,5% na faixa etaria compreendida entre 26 e 35 anos de
idade.

Os participantes dos testes receberam todas as orientagbes necessarias, sendo
esclarecidos inclusive sobre os riscos minimos que podem estar associados aos testes
sensoriais tais como alergia e consumo de alcool. Antes de receber as amostras, 0s
participantes assinaram um termo autorizando o uso das informagBes e concordando

voluntariamente em participar da pesquisa, sem nenhuma remuneracao.

Figura 4.2 - preparo da estrutura para a sessao de andlise sensorial
Fonte: o autor

Cada provador recebeu inicialmente 30ml dos vinhos V1, V2, V3 e V4, com
temperatura de cerca de 15°C, identificados com codigos de trés digitos, em tacas
padronizadas para degustacdo de vinhos do modelo ISO. Esse modelo foi oficializado pela
International Organization for Standardization (Organizacdo Internacional de Padronizag&o)
para andlise sensorial e degustagdo de vinhos, como ISO 3591:1977, podendo ser utilizada

para qualquer tipo de vinho: espumantes, brancos, rosés, tintos e de sobremesa (ISO, 2018).
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Os provadores foram orientados a provar as amostras e avaliar os atributos aroma,
sabor e impresséo global utilizando escala hedbnica de nove pontos, variando de 1 — desgostei
extremamente, a 9 — gostei extremamente (Stone e Sidel, 2004), intencdo de consumo,
variando de 1 — nunca beberia a 5 — beberia sempre; e Check-All-That-Apply / (CATA) (Plaehn,
2012) que consistia em registrar numa lista com 23 termos descritivos relacionados com sabor
e aroma do produto, conforme apéndice C, aqueles identificados durante o teste. Em geral, a
lista de termos do CATA néo € longa para ndo cansar o consumidor e possibilitar que todos os

termos sejam analisados, sem prolongar o tempo necessario para avaliacao.

A analise feita através do método CATA é principalmente aplicada com consumidores e
ndo com avaliadores treinados, pois aqueles dariam preferéncia, em suas respostas, a termos
afetivos que iriam refletir aceitabilidade, emog¢@es e atitudes, naturalmente n&o encontradas em

listas elaboradas por equipes treinadas (Minim e Silva, 2016).

Para cada termo marcado, o provador deveria atribuir notas de 1 a 5 de acordo com o
grau de intensidade percebido na amostra degustada, sendo 1 para a mais fraca e 5 para a
mais forte (Minim e Silva, 2016). As amostras foram apresentadas de uma sO vez e em ordem
balanceada, de acordo com delineamento de distribuicdo de amostras para andlise sensorial
gerado pelo programa XLSTAT, da empresa Addinsoft, versdo 2018, conforme apéndice D. As
amostras foram servidas acompanhadas de biscoito do tipo agua e sal e 4gua mineral para
lavagem do palato e remocdo do sabor residual pelos provadores, 0s quais receberam

orientacdo sobre esse procedimento antes da analise.

3wy

Figura 4.3 - Ambientacao da sessédo de analise sensorial
Fonte: o autor

ApO6s 30 minutos das primeiras avaliagbes, os mesmos provadores receberam novas
amostras dos mesmos produtos, dentro das mesmas condicdes e na mesma ordem
apresentada previamente para que fosse feita uma nova andlise apés o produto ter sido

submetido a meia hora de aera¢do em um decantador.
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Figura 4.4 - Sesédo de analise sensorial com as amostras V1, V2, V3 e V4
Fonte: o autor

Todas as sessbes de analise sensorial foram realizadas em ambiente climatizado e

com iluminacao branca fluorescente.

4.4, Teste do vinotype

Para a realizacéo do teste, aos provadores foi solicitado o preenchimento do formulario
de avaliacdo individual do vinotype, apéndice E, sem necessidade de consumir nenhuma
amostra de vinho. A avaliagdo Vinotype é baseada somente nas respostas dadas no
questionario sobre preferencias pessoais envolvendo alimentos, bebidas e texturas, que
determinam certos elementos valorizados no produto vinho. O resultado dos testes mostra a
combinac@o Unica de sensibilidades e valores que compdem a preferéncia pessoal por
determinado tipo de vinho. De acordo com os resultados os provadores tém sua sensibilidade
para vinhos categorizada como doce, hipersensivel, sensivel e tolerante (MYVINOTYPE,
2018).

4.4.1. Sensibilidade do tipo doce (Sweet — SW)

Provadores caracterizados com sensibilidade “doce” estdo no topo da lista em termos
sensibilidade sensorial e tem tendéncia de ser muito exigentes sobre seus vinhos e séo
simplesmente definidos como tendo preferéncia — dia sim, dia ndo e para qualquer tipo de
comida — por vinhos doces. Cerca de 70% das pessoas com essa sensibilidade sdo mulheres e
30% sdo homens que tem inclinagao por vinhos com estilo mais delicados, baixo teor de alcool
e os tintos precisam ser extremamente macios para serem aceitos. Tém uma preferéncia por
sangria e castas como Zinfandel branca e Riesling, e sdo apaixonados por vinhos classificados
como “vinhos de sobremesa” (MYVINOTYPE, 2018).
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4.4.2. Sensibilidade do tipo hipersensivel (Hypersensitive — HS)

Provadores caracterizados como hipersensiveis estdo bem préximos do topo da lista
em termos de sensibilidade sensorial. S&do muito exigentes com vinhos e ndo gostam de se
afastar muito daqueles tipos que ja conhecem e gostam. Os mais aventureiros podem gostar
de explorar novos vinhos mas tém parametros de preferéncia bem definidos (MYVINOTYPE,
2018)

4.4.3 Sensibilidade do tipo sensivel (Sensitive — SE)

Provadores caracterizados como sensiveis estdo no centro do espectro da
sensibilidade sensorial. Isso significa que fazem parte do segmento maior e estdo mais aptos a
apreciar uma maior variedade e diversidade de estilos de vinhos. Suas preferencias englobam
desde os delicados até os mais encorpados, brancos secos e tintos, apreciando também os
que sao fortes e macios, mas ndo com muita presenca de carvalho ou taninos. Enquanto que
os provadores caracterizados como hipersensiveis e doces encontram grandes dificuldades em
suas escolhas, os provadores sensiveis sdo mais abertos a novas experiéncias
(MYVINOTYPE, 2018).

4.4.4. Sensibilidade do tipo tolerante (Tolerant — TO)

Provadores caracterizados como tolerantes sdo ansiosos por intensidade e muito sabor
e ndo entendem como outras pessoas bebem vinhos fracos. Preferem vinhos brancos ricos em
sabor e bastante intensos no aroma e mais especialmente tintos muito encorpados, sobretudo
0s gue possuem muito carvalho. As castas preferidas sdo Chardonay e Viognier para vinhos
brancos e Zinfandel e Cabernet Sauvignon para tintos preferencialmente, embora apreciem
também Syrah, Merlot e Pinot Noir em vinhos com bastante corpo (MYVINOTYPE, 2018).

4.5. Andlise estatistica

Os dados dos testes de aceitacao e intencdo de consumo foram avaliados por ANOVA,
seguida por comparacdes entre médias de atributos para as amostras pelo teste de Tukey a
5%. O teste de Cochran Q foi realizado para identificar diferencas significativas de cada
atributo do método CATA (Manoukian, 1986). Foi executada ainda a contagem da frequéncia
na tabela CATA a fim de compreender o posicionamento das quatro amostras de vinho

segundo a percepc¢do dos consumidores.

Também foi realizada ANOVA e teste de Tukey para comparar os dados do RATA. Os
resultados também foram avaliados através da analise dos componentes principais (ACP) com

gréficos bidimensionais e os testes de médias apresentados de forma tabular e grafica.
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Os dados do vinotype foram tratados realizando-se analise de varidncia (ANOVA) e

teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Todas as andlises estatisticas foram realizadas através do XLSTAT (2018) software

para Windows vers&o 1.0 (Adinsoft, Paris, Franca).
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5. Resultados e Discussao

Foram testados quatro vinhos tintos portugueses de regifes vinicolas diferentes, sendo
eles o0 “Grao Vasco 2014, (V1), o “Casal Garcia 2015, (V2), o “Periquita Original 2014”, (V3), e
o “Rapariga da Quinta Select 2015”, (V4). Todos os testes sensoriais foram aplicados duas
vezes com cada um dos vinhos. O primeiro teste, caracterizado como ANTES, foi realizado
quando da abertura da garrafa. O segundo teste, caracterizado como DEPOIS, foi efetuado
apos o vinho ficar 30 minutos em contato com o oxigénio e assim possibilitar a sua evolucao.

5.1 Teste de aceitacao

No teste realizado ANTES, logo apds a abertura da garrafa, o parametro aroma para
todas as amostras ficou situado na escala hedbnica entre os termos “gostei ligeiramente” (nota
6) e “gostei moderadamente” (nota 7). As médias para os parametros impressao global e sabor
ficaram entre “ndo gostei nem desgostei” (5) e “gostei moderadamente” (7). A intencdo de
consumo ficou mesurada entre as notas “beberia raramente” (2) e “beberia ocasionalmente”

(3), conforme Tabela 5.1.

As quatro amostras de vinho néo diferiram entre si em nenhum dos parédmetros avaliados antes
da oxigenacao. Além disso, a intencdo de consumo, também, foi estatisticamente igual para

todas as amostras, ao nivel de 5% de significancia.

Tabela 5.1 - Resultados do teste de aceitacdo (ANTES), realizado logo apds a abertura da
garrafa, das amostras de vinho tinto V1 (Grdo Vasco 2014), V2 (Casal Garcia 2015), V3
(Periquita Original 2014) e V4 (Rapariga da Quinta 2015)

AMOSTRAS IMPRESSAO GLOBAL ~ AROMA SABOR  INTENCAO DE CONSUMO
V4 6,160 a " 6910a | 5810a 2,850a A
V1 6,030 a Y 66202 | 5960a | 2,800 a h
V2 5,990 a Y 6660a | 5820a 2,740a h
V3 5,840a Y 6420a | 5670a 2,560 a A
Pr>F(Modelo) 0,702 0,235 0,834 0,308
Significativo Nao Nao Nao Nao

Médias apresentadas na mesma coluna com pelo menos uma letra igual, nao diferem entre si
ao nivel de 5% de significancia para o teste de Tukey.
Fonte: elaborado pelo autor (2018)

No teste realizado DEPOIS, 30 minutos apds a abertura da garrafa, o parametro
aroma, para todas as amostras, continuou situado na escala hedbnica entre os termos “gostei

ligeiramente” (nota 6) e “gostei moderadamente” (nota 7). Da mesma forma as médias
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correspondentes aos parametros impressdo global e sabor permaneceram situadas entre a
nota 5 (ndo gostei nem desgostei) e a nota 7 (gostei moderadamente) e a média da intencao
de consumo permaneceu situada na escala hedbnica entre as notas 2 (beberia raramente) e 3
(beberia ocasionalmente). Todos os parametros analisados, apesar de terem sofrido alteracdo
nas médias, permaneceram estatisticamente iguais para todas as amostras, ao nivel de 5% de

significancia, conforme Tabela 5.2.

No teste DEPOIS, as amostras V2 e V3 foram as Unicas que apresentaram as médias
dos parametros impressao global, aroma e sabor, classificadas nos termos da escala hed6nica
entre a nota 6 (gostei ligeiramente) e a nota 7 (gostei moderadamente). No teste realizado
ANTES, todas as amostras presentavam a média de pelo menos um destes parametros
classificada entre a nota 5 (ndo gostei nem desgostei) e 6 (gostei ligeiramente). A alteracdo na
classificacdo dos pardmetros na escala hedbnica indica que os provadores perceberam

mudanca na bebida ap6s a oxigenacao.

Tabela 5.2 - Resultados do teste de aceitacdo (DEPOIS), realizado 30 minutos apds a abertura
da garrafa, das amostras de vinho tinto V1 (Grdo Vasco 2014), V2 (Casal Garcia 2015), V3
(Periquita Original 2014) e V4 (Rapariga da Quinta 2015).

Amostras IMPRESSAO GLOBAL AROMA  SABOR INTENCAO DE CONSUMO
V3 6,360 a " 6680a @ 6010a 2,880 a A
V2 6,290 a Y 658a | 6070a 2,870 a h
V1 6,150 a Y 6550a | 5990a 2,870 a A
va 5,970 a Y 64102 | 6,000a | 2,730a h
Pr>F(Modelo) 0,487 0,765 0,993 0,759
Significativo Nao Nao Nao Nao

Médias apresentadas na mesma coluna com pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si
ao nivel de 5% de significancia para o teste de Tukey
Fonte: elaborado pelo autor (2018)

Na Figura 5.1, quando comparadas as amostras e 0s parametros entre si, 0 parametro
sabor teve as suas médias aumentadas para todas as amostras de vinho em relagéo ao teste

ANTES significando que houve alguma evolucdo das amostras.

Foi observado aumento na média correspondente ao parametro impressao global para
as amostras V1, V2 e V3. Mesmo assim a medida correspondente ao parametro intencéo de
consumo permaneceu situada na escala heddnica entre a nota 2 (beberia raramente) e a 3

(beberia ocasionalmente).

A amostra V3 teve as médias aumentadas em todos os parametros indicando que a
sua evolugdo apds a oxigenacao na taga teve boa aceitagcdo, enquanto que a amostra V4 foi a
que sofreu maior rejeicdo com reducdo das médias em todos os pardmetros, exceto o

parametro sabor, onde houve um pequeno acréscimo.
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Podemos inferir que quando Ihe é oferecido gratuitamente, o consumidor brasileiro em
geral pode consumir e gostar de vinho, mas voluntariamente ndo compra. Esse fato pode ser
explicado em virtude da falta de habito dos brasileiros de consumir vinho, quer seja por razdes
econdmicas, ja que o preco ainda é bastante elevado, mas também em virtude de questdes
climaticas. O Brasil por ser um pais tropical favorece o consumo de cerveja que é ingerida em

temperaturas muito mais baixas que o vinho, sendo mais agradavel ao paladar.
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Figura 5.1 - Grafico comparativo do resultado do teste de aceitacdo (ANTES) realizado logo
apos a abertura da garrafa e (DEPOIS) 30 minutos ap6s a abertura da garrafa, das amostras
de vinho tinto V1 (Grédo Vasco 2014), V2 (Casal Garcia, 2015), V3 (Periquita Original 2014) e
V4 (Rapariga da Quinta 2015).

Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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5.2 . Mapa de preferéncia interno (MPI)

Na Figura 5.2 é possivel visualizar os resultados obtidos, onde cada consumidor é
representado por um ponto vermelho e as amostras pelos pontos azuis. Os pontos vermelhos
representam a correlagéo dos dados de aceitagdo de um consumidor com os dois primeiros

componentes principais (CP-1) e (CP-2).

Os mapas gerados (CP-1 e CP-2) no teste inicial (ANTES, a esquerda) explicaram
juntos 71,32% da variacdo, onde CP-1 explicou 39,91% e o CP-2 31,42%. Percebeu-se que

houve a formacédo de quatro grupos distintos para cada uma das amostras.
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Os mapas gerados (CP-1 e CP-2) no teste final (DEPOIS, a direita) explicaram juntos
70,01% da variacdo, onde CP-1 explicou 38,39% e o CP-2 31,61%. Percebeu-se que houve
novamente a formacéo de quatro grupos distintos para cada uma das amostras, mas desta vez

ndo com 0s mesmos consumidores.

E possivel observar na figura 9, do teste ANTES, & esquerda, que a amostra V-2 foi
preferida por mais provadores e a amostra V1 foi preferida por menos provadores, em virtude
da concentracdo de provadores préximos a cada uma das amostras mencionadas. No teste
DEPOIS, a direita, as amostras V1, V2 e V3 tiveram uma preferéncia relativamente
homogénea, indicando que elas permaneceram muito semelhantes ap6s a evolugédo através de
oxigenacéo, e por isso ndo manifestaram preferéncia por nenhuma delas. Enquanto isso,

apenas 8 provadores ficaram préximos da amostra V4, indicando que foi a menos preferida.
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Figura 5.2 - Grafico do Mapa de Preferéncia Interno, do atributo impressdo global para as
amostras de vinho tinto V1 (Gréo Vasco 2014), V2 (Casal Garcia 2015), V3 (Periquita Original
2014) e V4 (Rapariga da Quinta 2015), ANTES - logo ap6s a abertura da garrafa e DEPOIS —
30 minutos apés a abertura da garrafa.

Fonte: o autor

5.3 Check-All-That-Apply (CATA)

Para a realizacdo do teste CATA, foi solicitado aos provadores que marcassem todos
0s atributos que caracterizassem cada amostra de vinho, em uma lista de 23 termos. A
frequéncia de uso de cada termo foi determinada através da contagem do ndmero de
consumidores que utilizaram cada termo, e a andlise estatistica foi realizada através de teste

de Cochran Q ao nivel de 5% de significancia.

Os resultados obtidos no teste realizado inicialmente (ANTES) encontram-se na Tabela
5.3. Observou-se que dos 23 termos presentes na lista, todos aparecem marcados com a

mesma letra, indicando que nenhum deles apresentou diferenca significativa ao nivel de 5% de
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probabilidade, o que comprova que as amostras sdo todas muito semelhantes entre si. Os
valores apontados para cada amostra de vinho indicam a quantidade de provadores que
identificou o parédmetro (ex: V1 — Sabor forte [0,410] — indica que 41 provadores identificaram o
parametro sabor forte na amostra de V1). O p-valor (probabilidade de significancia) € o menor
nivel de significancia para o qual se rejeita a hipétese nula. Por exemplo, a hipétese nula é

rejeitada a 5% quando o p-valor é menor que 5% (0,05).

Tabela 5.3 - Teste de Cochran (ANTES), realizado logo ap0s a abertura da garrafa, para cada
atributo dos vinhos tintos portugueses V1 (Grdo Vasco 2014), V2 (Casal Garcia 2015), V3
(Periguita Original 2014) e V4 (Rapariga da Quinta 2015) para o teste CATA.

Atributos p-valores V1 V2 V3 V4
Aroma de folhas molhadas 0,065 0.260(a) 0.250(a) 0.230(a) 0.360 (a)
Aroma de fruta preta 0,298 0.310(a) 0.270(a) 0.240(a) 0.330(a)
Aroma de fruta verde 0,112 0.230(a) 0.160(a) 0.200(a) 0.130(a)
Aroma de ervas 0,898 0.190(a) 0.200(a) 0.220(a) 0.220 (a)
Aroma de flores 0,100 0.280(a) 0.330(a) 0.210(a) 0.300 (a)
Aroma de grafite 0,792 0.180(a) 0.140(a) 0.150(a) 0.160 (a)
Aroma de fumo 0,449 0.140(a) 0.180(a) 0.180(a) 0.200 (a)
Aroma de couro 0,518 0.160(a) 0.170(a) 0.200(a) 0.140 (a)
Gosto acido 0,989 0.420(a) 0.420(a) 0.430(a) 0.410(a)
Gosto doce 0,618 0.200(a) 0.190(a) 0.190(a) 0.150 (a)
Gosto amargo 0,983 0.510(a) 0.510(a) 0.490(a) 0.510(a)
Gosto salgado 0,527 0.150(a) 0.170(a) 0.180(a) 0.210 (a)
Sabor de alcool 0,616 0.490(a) 0.410(a) 0.450(a) 0.450 (a)
Sabor suave/leve 0,223 0.230(a) 0.220(a) 0.300(a) 0.190 (a)
Sabor forte 0,258 0.410(a) 0.410(a) 0.460(a) 0.520 (a)
Sabor picante 0,672 0.180(a) 0.160(a) 0.210(a) 0.180 (a)
Sabor de frutas citricas 0,777 0.200(a) 0.240(a) 0.200(a) 0.220 (a)
Sabor de frutas vermelhas 0,342 0.200(a) 0.210(a) 0.200(a) 0.270 (a)
Sabor de madeira 0,484 0.450(a) 0.400(a) 0.380(a) 0.370(a)
Sabor de especiarias 0,392 0.180(a) 0.150(a) 0.120(a) 0.130(a)
Sabor adstringente 0,075 0.520(a) 0.400(a) 0.400(a) 0.480 (a)
Elegante 0,075 0.200(a) 0.210(a) 0.290(a) 0.190 (a)
Encorpado 0,523 0.390(a) 0.460(a) 0.450(a) 0.410 (a)

Médias apresentadas na mesma linha com pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si ao
nivel de 5% de significaAncia para o teste de Cochan.
Fonte: elaborado pelo autor (2018)

O teste de CATA produz dados qualitativos, indicando se cada termo é apropriado ou
nao para descrever o produto, porém nao quantifica a intensidade da sua presenca ou
auséncia. No caso de produtos muito préximos, 0s mesmos atributos tendem a ser escolhido

para qualificar diferentes amostras e ndo havera diferencas significativas (Varela e Ares, 2012).

Ainda na tabela 5.3 é possivel observar que os termos “gosto acido”, “gosto amargo”,

“sabor de alcool”, “sabor forte” e “sabor adstringente” apresentaram médias iguais ou acima de
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0,4 para todas as amostras, sendo os atributos mais citados para descreverem as amostras de

” W LT

vinho testadas. Por outro lado, os termos “aroma de grafite”, “aroma de fumo”, “aroma de
couro”, “gosto doce” e “sabor de especiarias”, obtiveram médias iguais ou inferiores a 0,2, para
todas as amostras, sendo os atributos menos citados para descrever as amostras de vinho
testadas. Os resultados obtidos no teste realizado apés meia hora de evolucdo do vinho em
contato com o ar (DEPOIS) também néo apresentaram nenhuma diferenca significativa ao

nivel de variancia de 5% de probabilidade.

Na tabela 5.4 é possivel observar que os termos “gosto amargo” e “sabor de alcool”
apresentaram meédias iguais ou acima de 0,4 para todas as amostras de vinho testadas,
enquanto os atributos “aroma de grafite”, “aroma de couro”, “sabor de frutas citricas” e “sabor
de especiarias” foram os menos citados para descrever as amostras testadas com 0,2 ou

menos de média.

Tabela 5.4 -: Teste de Cochran (DEPOIS), realizado 30 minutos apds a abertura da garrafa,
para cada atributo dos vinhos tintos portugueses V1 (Grdo Vasco 2014), V2 (Casal Garcia
2015), V3 (Periquita Original 2014) e V4 (Rapariga da Quinta 2015) para o teste CATA.

Atributos p-valores Vi V2 V3 V4
Aroma de folhas molhadas 0,340 0.280(a) 0.210(a) 0.260(a) 0.290 (a)
Aroma de fruta preta 0,342 0.290(a) 0.300(a) 0.230(a) 0.300 (a)
Aroma de fruta verde 0,033 0.180(a) 0.170(a) 0.280(a) 0.160 (a)
Aroma de ervas 0,568 0.220(a) 0.220(a) 0.180(a) 0.250 (a)
Aroma de flores 0,566 0.250(a) 0.250(a) 0.200(a) 0.260 (a)
Aroma de grafite 0,987 0.150(a) 0.140(a) 0.150(a) 0.150 (a)
Aroma de fumo 0,787 0.190(a) 0.170(a) 0.180(a) 0.210(a)
Aroma de couro 0,545 0.160(a) 0.160(a) 0.200(a) 0.200 (a)
Gosto acido 0,083 0.320(a) 0.280(a) 0.410(a) 0.350 (a)
Gosto doce 0,312 0.210(a) 0.260(a) 0.220(a) 0.170 (a)
Gosto amargo 0,772 0.460(a) 0.430(a) 0.450(a) 0.490 (a)
Gosto salgado 0,104 0.130(a) 0.140(a) 0.160(a) 0.220(a)
Sabor de alcool 0,905 0.450(a) 0.480(a) 0.440(a) 0.460 (a)
Sabor suave/leve 0,560 0.170(a) 0.230(a) 0.190(a) 0.180 (a)
Sabor forte 0,456 0.440(a) 0.390(a) 0.440(a) 0.490 (a)
Sabor picante 0,356 0.250(a) 0.180(a) 0.180(a) 0.190 (a)
Sabor de frutas citricas 0,951 0.180(a) 0.200(a) 0.200(a) 0.190 (a)
Sabor de frutas vermelhas 0,091 0.260(a) 0.170(a) 0.240(a) 0.180 (a)
Sabor de madeira 0,741 0.360(a) 0.320(a) 0.340(a) 0.380 (a)
Sabor de especiarias 0,927 0.150(a) 0.140(a) 0.130(a) 0.130(a)
Sabor adstringente 0,277 0.440(a) 0.390(a) 0.440(a) 0.500 (a)
Elegante 0,818 0.240(a) 0.260(a) 0.250(a) 0.220 (a)
Encorpado 0,119 0.410(a) 0.340(a) 0.370(a) 0.450 (a)

Médias apresentadas na mesma linha com pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si ao
nivel de 5% de significAncia para o teste de Cochan.
Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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Numa andlise comparativa entre as tabelas 5.3 e 5.4, conforme apresentado na
Figura 5.3, podemos observar que termos considerados desagradaveis por alguns
apreciadores de vinho como “sabor amargo” e “sabor forte”, tiveram suas médias reduzidas
apos o tempo de evolugédo nas amostras V2 e V3, 0 mesmo aconteceu com o termo “sabor de
alcool” e “sabor acido” para as amostras V1 e V3, enquanto que o “sabor adstringente” diminuiu
nas amostras V1 e V2. O termo “elegante”, sempre considerado positivo, teve sua média
aumentada para as amostras V1, V2 e V4.

Na amostra V1 os termos gosto acido, gosto amargo, sabor de alcool, sabor de
madeira e sabor adstringente que haviam alcangcado médias superiores a 0,4 no teste realizado
ANTES, logo apés a abertura da garrafa, tiveram suas médias reduzidas apés o tempo de 30
minutos em contato com o oxigénio. O termo aroma de couro foi o Unico termo que
permaneceu com a mesma média e os termos sabor de madeira e sabor adstringente foram os
que apresentaram a maior variagdo durante a evolugdo com uma redugdo em termos absolutos
de 9 e 8 provadores respectivamente.

Na amostra V2 os termos gosto acido, gosto amargo, sabor de alcool, sabor forte,
sabor de madeira, sabor adstringente e encorpado foram os que alcancaram médias iguais ou
superiores a 0,4 no teste realizado ANTES, logo apds a abertura da garrafa. Destes termos,
apenas sabor de élcool teve sua média aumentada apds os 30 minutos de evolu¢éo. O termo
aroma de grafite foi o Unico que permaneceu sem alteragdo em sua media, enquanto que o
termo encorpado foi 0 que apresentou a maior variagdo durante a evolugdo com uma reducéo
em termos absolutos de 12 provadores.

Na amostra V3 os termos gosto acido, gosto amargo, sabor de alcool, sabor forte,
sabor adstringente e sabor encorpado foram os que alcangaram médias iguais ou superiores a
0,4 no teste realizado ANTES, logo apds a abertura da garrafa. O termo sabor adstringente foi
0 Unico destes que teve a sua média aumentada durante a oxigena¢do da amostra. Os termos
aroma de grafite, aroma de fumo e aroma de couro foram o0s Unicos que permaneceram com a
mesma média durante os dois testes realizados, logo apds a abertura da garrafa e ap6s os 30
minutos de oxigenacgdo. O termo aroma de fruta verde foi 0 que apresentou a maior variagao
durante a evolugcdo com um aumento em termos absoluto de 8 provadores, enquanto que o
sabor suave/leve e encorpado foram os que tiveram maior redugdo em suas médias em termos
absolutos, respectivamente de 11 e 8 provadores.

Na amostra V4 os termos gosto &acido, gosto amargo, sabor de alcool, sabor forte,
sabor adstringente e encorpado foram os que alcancaram médias superiores a 0,4 no teste
realizado ANTES, logo apds a abertura da garrafa. Apds a oxigenacdo da amostra os termos
sabor de alcool, sabor adstringente e encorpado, tiveram suas médias aumentadas enquanto
gue 0s outros termos tiveram redugdo em suas médias. O termo sabor de especiaria foi 0 Unico
gue manteve a mesma média nos dois testes realizados. O termo sabor de frutas vermelhas foi
0 que apresentou a maior variacdo em sua média com uma reducao em termos absolutos de 9

provadores.
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Figura 5.3 - Gréafico comparativo do teste de Cochran ANTES e DEPOIS da evolucédo, para
cada atributo das amostras de vinho tinto V1 (Gréo Vasco 2014), V2 (Casal Garcia 2015), V3

(Periquita Original 2014) e V4 (Rapariga da Quinta 2015) para o teste CATA.

Fonte: O autor (2018)
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5.4 Analise dos componentes principais

A analise de componentes principais permite identificar padrdes ou relages
subjacentes entre varias questdes de um instrumento e determinar se esta informacao pode
ser condensada ou resumida em um conjunto menor de fatores ou componentes. A primeira
componente principal concentra a maior parte da variacdo total encontrada nos dados originais.
O segundo componente principal € aquele que explica a maior variacdo restante, que nao foi

explicada pelo primeiro componente principal (Sousa, 2014).

Os graficos sa@o gerados e visualizados pela combinacao dos componentes principais e
das relacdes entre os atributos e entre as amostras. Amostras proximas entre si sao similares
com relacdo aos atributos julgados, enquanto as amostras distantes uma das outras

apresentam baixa similaridade entre elas (Mufioz et al., 1996).

Nas figuras 5.4 e 5.5 sdo apresentados os graficos da projecdo bidimensional da

andlise de componentes principais na avaliacdo CATA antes e ap0s a oxigenagdo dos vinhos,

respectivamente.
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Figura 5.4 - Grafico da Projecao Bidimensional da Analise de Componentes Principais na
avaliacdo CATA — ANTES (Realizado logo ap6s a abertura da garrafa), para as amostras de
vinho tinto V1 (Gréo Vasco 2014), V2 (Casal Garcia 2015), V3 (Periquita Original 2014) e V4
(Rapariga da Quinta 2015)

Fonte: Produzido pelo autor (2018)

Como mostrado na figura 5.4, os componentes principais (CPs) 1 e 2 da ACP, dos
testes efetuados inicialmente (ANTES), foram responsaveis por 81,61% da variacdo total, isto
€, 52,04% e 29,57%, respectivamente. O CP1 permitiu diferenciar as quatro amostras de vinho

testadas. Observou-se maior efeito discriminante nas amostras V1 e V2 que formaram um
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grupo homogéneo mais vinculados as caracteristicas “Sabor de alcool”, “gosto doce”, “sabor de
madeira”, “aroma de fruta verde” e “sabor de especiarias” enquanto as amostras V3 e V4,
encontram-se mais dispersas no grafico evidenciando maior variabilidade das suas
caracteristicas. As caracteristicas “gosto amargo”, “aroma de fruta preta”, “aroma de flores”,
“aroma de grafite” e “sabor adstringente”, ndo se apresentaram vinculadas a nenhuma das
amostras testadas especificamente. O CP2 apresentou maior efeito discriminante na

caracteristica “elegante” mais afastada de todas as amostras testadas.

Na figura 5.5, podemos observar que os componentes principais (CPs) 1 e 2 da ACP,
dos testes efetuados ap6s a oxigenacao das amostras de vinho (DEPOIS), foram responsaveis

por 79,42% da variacao total, isto é, 41,87% e 37,55%, respectivamente. O CP1 permitiu
diferenciar as quatro amostras de vinho testadas. Novamente observou-se maior efeito
discriminante nas amostras V1 e V2 que formaram um grupo homogéneo, desta vez, mais

vinculados as caracteristicas “Sabor de alcool”, “sabor picante”, “sabor de especiarias”, “aroma
de fruta preta”, “aroma de ervas”, “aroma de flores” e “sabor suave/leve”, enquanto as amostras
V3 e V4, encontram-se mais dispersas no grafico evidenciando maior variabilidade das suas
caracteristicas. As caracteristicas “aroma de grafite”, “gosto doce”, “elegante”, “sabor de frutas
citricas” e “aroma de fruta verde” ndo se apresentaram especificamente vinculadas a nenhuma

das amostras de vinho testadas.
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Figura 5.5 - Grafico da Projecdo Bidimensional da Andlise de Componentes Principais na
avaliacdo CATA - DEPOIS (realizado 30 minutos apés a abertura da garrafa), para as
amostras de vinho tinto V1 (Grdo Vasco 2014), V2 (Casal Garcia 2015), V3 (Periquita Original
2014) e V4 (Rapariga da Quinta 2015)

Fonte: Produzido pelo autor (2018)

O CP2 apresentou maior efeito discriminante na caracteristica “gosto salgado”, mais

afastada de todas as amostras testadas.
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5.5 Evolugéo das amostras — Rate-All-That-Apply (RATA)

A figura 5.6 apresenta os resultados obtidos pela analise RATA, no processo de
evolugcdo das amostras V1 e V2 nos dois estagios do teste sensorial, 0 ANTES, ao serem
abertas as garrafas de vinho e o DEPOIS, apds os vinhos terem passado meia hora em contato

com o ar.
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VERDE
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Figura 5.6 - Grafico aranha da evolucao dos descritores das amostras de vinho tinto V1 (Grao
Vasco 2014) e V2 (Casal Garcia 2015), quando submetidos a uma oxigenagédo de 30 minutos.

Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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A figura 5.7 apresenta os resultados obtidos pela anélise RATA, no processo de
evolugcdo das amostras V3 e V4 nos dois estagios do teste sensorial, 0 ANTES, ao serem

abertas as garrafas de vinho e o DEPOIS, apds os vinhos terem passado meia hora em contato

com o ar.

AROMA DE FOLHAS Amostra V3

MOLHADAS

AROMA DE FRUTA PRETA

ENCORPADO
AROMA DE FRUTA

SABOR DE MADEIRA

SABOR DE FRUTAS
VERMELHAS

SABOR DE FRUTAS

CITRICAS
SABOR PICANTE GOSTO ACIDO
SABOR FORTE GOSTO DOCE
SABOR SUAVE/LEVE GOSTO AMARGO
SABOR DE ALCOOL GOSTO SALGADO
——— ANTES
- DEPOIS
AROMA DE FOLHAS
MA DE FOL Amostra V4
ENCORPADO AROMA DE FRUTA PRETA
AROMA DE FRUTA
ELEGANTE VERDE
SABOR ADSTRINGENTE > AROMA DE ERVAS
SABOR DE ESPECIARIAS AROMA DE FLORES

SABOR DE MADEIRA

SABOR DE FRUTAS
VERMELHAS

SABOR DE FRUTAS
CITRICAS

SABOR FORTE GOSTO DOCE

SABOR SUAVE/LEVE GOSTO AMARGO
SABOR DE ALCOOL GOSTO SALGADO

——— ANTES
~———DEPOIS

Figura 5.7 - Gréfico aranha da evolucao dos descritores das amostras de vinho tinto V3
(Periquita Original 2014) e V4 (Rapariga da Quinta 2015), quando submetidos a uma
oxigenacao de 30 minutos.

Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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A andlise estatistica mostra que houve diferenca significativa para o teste de Cochran
ao nivel de significAncia de 5% para o parametro “encorpado” na amostra V2 e para o

parametro “sabor suave/leve” na amostra V3 e V4.

Por outro lado, a andlise das médias correspondentes a cada parAmetro no
teste ANTES e DEPOIS mostra evolucdo na Amostra V1, para os parametros aroma de fumo,
aroma de ervas e aroma de folhas molhadas, por exemplo, que compdem o perfil aromatico.
Parametros desagradaveis como sabor adstringente, gosto acido, gosto amargo, sabor de
alcool e sabor forte, tiveram suas médias reduzidas durante a evolucdo, enquanto que o
pardmetro gosto doce permaneceu inalterado nas duas situacfes. A média dos parametros

encorpado e elegante aumentou indicando uma melhoria na qualidade do vinho.

Na amostra V2, a evolucao pelas médias dos parametros ocorreu em aroma de
fruta preta, sabor de alcool, gosto doce, aroma de ervas e aroma de fumo. Parametros
considerados desagradaveis como gosto acido, gosto amargo, gosto salgado e sabor picante,
tiveram suas medias reduzidas durante a evolu¢cdo da amostra V2. Da mesma forma foram
reduzidas as medidas de parametros considerados agradaveis como aroma de frutas e aroma

de flores, além do pardmetro encorpado.

Na amostra V3, as médias dos parametros confirmaram a evolu¢do do aroma de fruta
verde, gosto salgado, gosto doce, sabor adstringente, aroma de folhas molhadas e aroma de
frutas citricas. Houve reducdo na média dos pardmetros gosto amargo, sabor de alcool, sabor
forte e sabor picante, parametros que normalmente sdo considerados desagradaveis para
consumidores nao treinados. Ainda houve reducdo na média do parametro encorpado,
considerado um indicador de qualidade, e a média do parametro aroma de frutas pretas

permaneceu inalterada antes e depois.

A média dos parametros sabor forte, sabor de alcool e sabor acido aumentou, na
amostra V4, durante a evolucdo, da mesma forma que o pardmetro suave/leve considerado
agradavel. A média dos pardmetros aroma de ervas, aroma de flores, aroma de grafite e aroma
de couro, que comp8em o perfil aromético, também aumentou. A adstringéncia teve sua média
reduzida durante a evolucdo, enquanto que os pardmetros elegante e encorpado sofreram
aumento valorizando a qualidade do vinho. Assim como na amostra V3, a média do parametro

aroma de frutas pretas permaneceu inalterado.

N&o foi identificada nenhuma literatura, académica ou ndo, que trate da
evolucédo de vinhos quando colocados em “tagas”. Os estudos que se encontram disponiveis
tratam tdo somente da evolucdo de vinhos em barris ou nas préprias garrafas. Entretanto,
dentro das mesmas carateristicas, apesar de usar cerveja como bebida teste, um estudo foi
realizado por Vazquez-Araudjo et al (2013), sobre a evolugdo sensorial comparativa de trés
amostras comerciais conhecidas levando-se em conta estagios distintos de tempo. O estudo,

utilizando provadores treinados, testou a evolugdo na taca de alguns atributos de sabores
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considerados mais importantes na bebida, tais como teor alcodlico, amargor e ltpulo. O estudo
apontou diferengas significativas na intensidade do sabor com o passar do tempo nas trés
amostras testadas. Os sabores frutados foram identificados como sendo os que
desapareceram mais rapidamente com a evolucdo do tempo, enquanto que o amargor foi o
atributo com maior durabilidade dentro do tempo de teste. O estudo, apesar de sugerir algumas
adaptacdes, sobretudo no que diz respeito a quantidade de provadores e ao tempo utilizado

nos testes, aponta a metodologia como bastante Util para os produtores de cerveja.

Assim como o0 vinho, a cerveja € um produto complexo amplamente investigado do
ponto de vista sensorial, desde os estagios iniciais da analise sensorial como ciéncia e um
léxico completo foi desenvolvido para descrever os principais atributos de sabor presentes na
bebida tais como dogura e adstringéncia (Meilgaard et al. 1979). Por serem bebidas igualmente
fermentadas e de teor alcodlico médio, as duas compartiham a paleta de aromas e estédo

suscetiveis aos mesmos problemas em sua evolugao.

Um estudo semelhante conduzido por Saenz-Navajas et al (2014), com 16 (dezesseis)
marcas comerciais diferentes de vinho tinto espanhol comprovou as alteracdes sensoriais que
a aplicacao de doses de oxigénio provocou em seis meses de armazenamento em garrafa. O
estudo apontou mudancas significativas para atributos como amargor, adstringéncia e
persisténcia, sugerindo que esses atributos sdo Uteis na caracterizacdo de diferencas
sensoriais, 0 que também pode ser identificado, conforme figura 13, através da evolug&o do
vinho em tagas, pese ainda o fato de que os vinhos ficaram apenas 30 minutos em contato com

o ar.

De acordo com Lopes et al (2009) a presenca de oxigénio nas garrafas durante o
processo de guarda e envelhecimento dos vinhos é um importante fator capaz de influenciar o
desenvolvimento das propriedades sensoriais do produto. Dessa mesma forma, o vinho apds

colocado nas tacas, sofrera alteracdes sensoriais em virtude do seu contato com o oxigénio.

Apesar do pouco tempo destinado a evolucdo dos vinhos em contato com o oxigénio -
30 minutos - utilizado na pesquisa, foi verificada alteragdo, ainda que pequena, para um
namero significante de atributos, comprovando o efeito que o tempo de oxigenacao pode
provocar na qualidade sensorial da bebida. E importante também lembrar que os vinhos
selecionados para este trabalho sdo vinhos simples e muito semelhantes entre si. A
complexidade de um vinho esta relacionada com a riqgueza de seus aromas, que proporciona
aos provadores, sensa¢Bes multiplas resultantes da boa conjugacao entre aromas e sabores
intensos e agradaveis (IVV, 2018).
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5.6 Vinotype

Em virtude das respostas dadas pelos provadores no questionario apresentado no
apéndice D, disponivel na plataforma “www.myvinotype.com”, os provadores sao classificados,
automaticamente pelo programa, dentro de uma categoria de acordo com suas preferéncias

pessoais.

Conforme visualizado na Tabela 5.5, os 100 provadores produziram uma estatistica em
gue 11% dos provadores eram da categoria de vinotype “doce”, 48% dos provadores eram da
categoria de vinotype “hipersensivel”, 36% dos provadores eram da categoria “sensivel” e
apenas 5% dos provadores eram da categoria “tolerante”, justamente aqueles que tem a maior
probabilidade de se adaptarem a qualquer tipo de vinho. E a maior quantidade de provadores
(48%) estédo entre aqueles com um alto nivel de sensibilidade que escolhem para beber apenas
vinhos que ndo fujam do seu padrdo pessoal tradicional. Esses dados ja podem ser um
indicativo para que o parametro “intencao de consumo” n&do tenha uma média elevada e os

vinhos testados venham a ser rejeitados.

Tabela 5.5 - Vinotype - Estatistica Descritiva perfentual por tipos de categorias na avaliagdo do

Vinotype
Variavel Categorias %
Vinotype Doce 11,000
Hipersensivel 48,000
Sensivel 36,000
Tolerante 5,000

Fonte: elaborado pelo autor (2018)

Em uma andlise levando-se em conta o sexo dos participantes ficou constatado que do
percentual total de provadores, agueles categorizados dentro do perfil “doce”, eram 2% do sexo
masculino e 9% do sexo feminino. Por outro lado, na categoria de perfil tolerante esse
percentual ficou em 1% para o sexo feminino e 4% para o sexo masculino. A maioria dos
provadores ficou categorizada entre os perfis intermediarios “hipersensivel’ e “sensivel’. Para
aqueles do perfil hipersensivel o percentual foi de 16% para o sexo masculino e 32% para o
sexo feminino. Na categoria sensivel o percentual foi de 21% para o0 sexo masculino e 15%
para o sexo feminino.

A indGstria do vinho necessita aprofundar o conhecimento sobre as preferéncias
sensoriais no consumo de vinho e especificamente, a diferenga dos gostos dos consumidores,
homens e mulheres. Alguns estudos levam a concluir que as mulheres tendem a ser mais
eficientes nos sentidos do paladar e do olfato, devido ao facto de terem maior capacidade para
distinguir diferentes cheiros e encontrar subtilezas no vinho que os homens nédo diferenciam

(Wenzel, 2005). O paladar das mulheres propende a ser mais sensivel que o dos homens, o
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que explica a preferéncia de muitas mulheres pelo vinho branco (Fuhrman, 2001). As mulheres
tém ainda o sentido do olfato mais apurado e tendem a ter uma maior sensibilidade para as
complexidades do vinho. De uma maneira geral, os homens preferem os vinhos tintos e mais
pesados e as mulheres preferem vinhos mais delicados (Juergens, 2005).

Em nUmeros absolutos, dentro do perfil doce foram classificados 2 provadores do sexo
masculino e 9 do sexo feminino. Mulheres tendem a ter um perfil sensorial mais doce, mas a
ocorréncia de homens dentro desse perfil também é registrada embora em nimero bem menor.
Os perfis intermediarios da escala, hipersensivel e sensivel, englobam a maior faixa de
provadores e possuem pouca diferenca em suas caracteristicas. Para o perfil Hipersensivel
foram indicados 16 provadores do sexo masculino e 32 do sexo feminino. No perfil sensivel
foram identificados 21 homens e 15 mulheres e apenas uma mulher e 4 homens foram
classificados com o perfil tolerante. O perfil tolerante, tipico de pessoas que consomem vinho
com frequéncia, tem pouca ocorréncia entre provadores nao treinados, e é mais facilmente
verificado entre homens.

Na Tabela 5.6 sdo apresentados os resultados do teste de aceitacdo das quatro
amostras de vinho, V1, V2, V3 e V4, considerando os provadores divididos segundo o0s seus
perfis sensoriais para vinho. Através dela é possivel visualizar que ha diferengas significativas
em todos os parametros (impresséo global, aroma, sabor e intengdo de consumo) entre os
diferentes perfis sensoriais, sendo os perfis sensivel e hipersensivel, os que mais influenciaram
nos resultados, caracterizados em 5.1, principalmente por serem neles que foram classificados
a maior quantidade de individuos.

Por se tratar de um teste baseado no perfil sensorial dos provadores néo faz diferenca
no resultado se ele é feito ANTES ou DEPOIS da oxigenacgédo, ja que o perfil sensorial ndo
muda.

Como j& era esperado, para os consumidores com perfil sensorial “tolerante”, todos os
parametros situaram-se na escala hedbnica entre os termos gostei moderadamente (nota 7) e
gostei muito (nota 8), e a intencao de consumo atingiu média entre 3 (beberia ocasionalmente)

e 4 (beberia frequentemente).

Tabela 5.6 - Resultado do teste de aceitagdo das amostras de vinho tinto V1 (Grédo Vasco
2014), V2 (Casal Garcia 2015), V3(Periquita Original 2014) e V4 (Rapariga da Quinta 2015),
para os diferentes perfis sensoriais de vinho.

Vinotype IMP. GLOBAL AROMA SABOR INTENGAO DE CONSUMO
Tolerante 7,350 a 7,250 a 7,200 a 3,550 a
Sensivel 6,201 b 6,604 ab 6,264 a 2,806 b
Hipersensivel 5,870 b 6,505 ab 5,755 b 2,682 b
Doce 4,909 (o) 6,045 b 4,409 C 2,114 C
Pr > F(Modelo) < 0.0001 0,068 <0.0001 <0.0001
Significativo Sim Nao Sim Sim

Médias apresentadas na mesma coluna com pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si
ao nivel de 5% de significancia para o teste de Tukey.
Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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O parametro aroma néo apresentou diferenca significativa para os perfis sensoriais do
tipo hipersensivel, sensivel e doce, cujas médias ficaram entre as notas 6 (gostei ligeiramente)
e 7 (gostei moderadamente). Da mesma forma nao houve diferenca significativa no parametro
aroma para os perfis sensoriais do tipo tolerante, hipersensivel e sensivel, cujas médias

ficaram entre as notas 6 (gostei ligeiramente) e 8 (gostei muito).

Os parametros impressao global e sabor ficaram com médias situadas no mesmo
patamar dentro de cada tipo de perfil sensorial considerado, ou seja, para o perfil sensorial
hipersensivel os pardmetros se situaram na escala heddnica entre os termos nao gostei nem
desgostei (nota 5) e gostei ligeiramente (nota 6), para o perfil sensivel as médias ficaram entre
as notas 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente). Para o perfil doce as médias

ficaram entre as notas 4 (desgostei ligeiramente) e 5 (ndo gostei nem desgostei).

As médias apresentadas na Tabela 5.6 comprovam estatisticamente as definicdes
apresentadas na plataforma “my vinotype” para descrever o perfil sensorial dos consumidores
de vinho, apresentando as médias mais baixas para os provadores com o perfil sensorial

“doce” e as médias mais altas para os provadores com o perfil sensorial “tolerante”.

Os resultados das escolhas dos descritores para as amostras V1, V2, V3 e V4, em
relagéo ao perfil sensorial de vinho encontram-se nas tabelas 5.7, 5.8 e 5.9. As notas, para o
teste RATA, variaram entre 1 (pouco) e 5 (muito). Os atributos ndo identificados pelos

provadores receberam nota “0”.

Os parametros “aroma de folhas molhadas”, “aroma de fruta preta”, “aroma de ervas”,
“aroma de fumo”, “aroma de couro”, “sabor de alcool”, “sabor de frutas vermelhas” e “sabor de
madeira”, de acordo comas médias estatisticas apresentaram diferencas entre si ao nivel de

5% de significancia para o teste de Tukey para todos os tipos de perfil sensorial para vinhos.

Os provadores com perfil sensorial para vinhos do tipo tolerante, foram os que
apresentaram as médias mais altas para todos os descritores, exceto para aroma de flores,
cuja média mais alta foi verificada pelos provadores com o perfil sensorial doce. As médias
mais baixas foram distribuidas equilibradamente entre os perfis sensoriais doce e sensivel,
exceto para os descritores sabor de madeira e sabor adstringente cujas médias mais baixas

foram atribuidas aos provadores com o perfil sensorial doce e hipersensivel, respectivamente.
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Tabela 5.7 - Resultado da analise dos descritores para os diferentes perfis sensoriais de vinho (vinotype), realizado logo ap6s a abertura da garrafa —
ANTES (Parte 1/3).

Aigtng AROMA DE AROMA DE AROMA DE AROMA DE AROMA DE AROMA DE AROMA DE
Vinotype MOLHADAS FRUTA PRETA FRUTA VERDE ERVAS FLORES GRAFITE FUMO COURO
Tolerante 1,300 a 1,700 a 0,550a 0,850 a 0,850 a 0,750 a 1,550 a 1,400 a
Sensivel 0,451b 0,681b 0,486 a 0,326 b 0,639a 0,319a 0,396 b 0,535b
Hipersensivel 0,792 a 0,781 b 0,510 a 0,594 ab 0,724 a 0,365 a 0,427 b 0,411b
Doce 0,614 ab 0,636 b 0,364 a 0,841a 0,909 a 0,227 a 0,386 b 0,273 b
Pr > F(Modelo) 0,018 0,015 0,881 0,020 0,681 0,192 0,000 0,002
Significativo Sim Sim Ndo Sim Nao Nao Sim Sim

Médias apresentadas na mesma coluna com pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significAncia para o teste de Tukey.
Fonte: elaborado pelo autor (2018)

Tabela 5.8 - Resultado da andlise dos descritores para os diferentes perfis sensoriais de vinho (vinotype), realizado logo apds a abertura da garrafa — ANTES
(Parte 2/3).

GOSTO GOSTO GOSTO GOSTO SABOR SABOR SABOR SABOR

Vinotype Acipo DOCE AMARGO SALGADO DE ALCOOL SUAVE/LEVE FORTE PICANTE
Tolerante 1,350 a 0,700 a 2,000 a 0,650 a 2,000 a 1,300 a 2,250 a 0,800 a
Sensivel 1,174 a 0,285 a 1,424 a 0,306 a 1,069 b 0,569 a 1,458 a 0,424 a
Hipersensivel 1,313 a 0,510a 1,526 a 0,521a 1,365 ab 0,776 a 1,547 a 0,474 a
Doce 0,705 a 0,545a 1,409 a 0,409 a 1,591 ab 0,545a 1,841 a 0,568 a
Pr > F(Modelo) 0,174 0,140 0,547 0,238 0,049 0,117 0,285 0,529
Significativo Nao Ndo Nao Nao Sim Ndo Ndo Nao

Médias apresentadas na mesma coluna com pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significAncia para o teste de Tukey.
Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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Tabela 5.9 - Resultado da andlise dos descritores para os diferentes perfis sensoriais de vinho (vinotype), realizado logo apds a abertura da garrafa — ANTES
(Parte 3/3).

SABOR DE FRUTAS  SABOR DE FRUTAS SABOR DE SABOR DE
Vinotype CITRICAS VERMELHAS MADEIRA ESPECIARIAS SABOR ADSTRINGENTE ELEGANTE ENCORPADO

Tolerante 1,100 a 1,700 a 1,950 a 1,450 a 1,250 a 1,600 a 2,000 a

Sensivel 0,632 a 0,660 b 0,736 b 0,785 a 1,076 a 0,840 a 0,986 a

Hipersensivel 0,563 a 0,927 b 0,708 b 0,792 a 0,995 a 1,156 a 1,438 a

Doce 0,545 a 1,023 ab 0,682 b 1,295 a 1,205 a 1,068 a 1,273 a

Pr > F(Modelo) 0,366 0,024 0,002 0,055 0,822 0,164 0,207
Nao

Significativo Ndo Sim Sim Nao Ndo Ndo

Médias apresentadas na mesma coluna com pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia para o teste de Tukey.
Fonte: elaborado pelo autor (2018)
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6. Conclusoes

Este trabalho teve como objetivo analisar a evolucéo sensorial de quatro tipos de vinho
tintos portugueses produzidos em regides vinicolas distintas. Foram realizados testes afetivos e
descritivos com 100 consumidores brasileiros analisados através dos métodos CATA e RATA
em dois estagios distintos com diferenca de 30 minutos entre eles para avaliar o nivel de
evolucdo e estabelecer semelhancas e diferencas sensoriais. Para obter mais informac6es
acerca do resultado, foi realizado o teste do vinotype de cada provador. O teste do vinotype é
feito a partir de uma plataforma virtual onde a partir das respostas dada a um grupo de
perguntas, é feita sua classificagdo dentro de um dos quatro perfis sensoriais (doce,

hipersensivel, sensivel e torelante)

Os resultados dos testes sensoriais realizados com as amostras de vinhos tintos
portugueses pelos provadores brasileiros confirmaram a evolucdo de varios descritores, apés o
tempo especificado previamente de 30 minutos, quando os vinhos, ap6s aberto, foram
submetidos a exposi¢cdo ao ar para assim poderem liberar suas qualidades gustativas e
olfatérias.

As amostras testadas eram de vinhos semelhantes entre si, e isso é provavelmente a
causa da auséncia de diferencas significativas entre eles apontadas pelos resultados
estatisticos. O objetivo do trabalho, entretanto, era mostrar a evolugéo individual das amostras

sem fazer comparacg@es entre elas.

Através do teste RATA, quando foram aferidas as médias dos pardmetros obtidos para
os diferentes descritores e amostras testadas, observou-se que as amostras V-1 e V-2 foram
melhor avaliadas pelos provadores enquanto a amostra V-4 foi a que apresentou a menor
quantidade de descritores associadas a ela, sugerindo que ndo teve uma boa aceitacdo, nem
antes e nem apo0s a sua evolugéo.

Mesmo com a evolug¢do dos vinhos percebida pelos provadores e um bom nivel de
aceitacao verificado através das notas para impressao global, sabor e aroma, o parametro
intencdo de consumo se mostrou com uma baixa pontuacéo, registrando o que ja é conhecido
sobre a falta de habito do brasileiro para o consumo de vinho. O estado do Ceara, onde os
testes foram realizados, sequer aparece na lista dos 10 maiores consumidores de vinho no
Brasil, ainda que as amostras testadas sejam bastante populares e comercializadas ha muito

tempo no mercado brasileiro.

No teste de CATA os descritores gosto amargo e sabor de alcool foram os Unicos que
apresentaram médias iguais ou acima de 0,4 para todas as amostras nos testes ANTES, logo

apos a abertura da garrafa, e DEPOIS, 30 minutos apés a abertura da garrafa. Esse resultado
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indica que estes descritores foram identificados por mais de 40 provadores. Por outro lado, os
descritores aroma de grafite, aroma de couro e sabor de especiarias foram os que
apresentaram as médias iguais ou menores que 0,2 para todas as amostras nos testes ANTES
e DEPOIS. Este resultado indica que menos de 20 provadores identificaram estes descritores

nas amostras testadas.

O teste para afericdo da sensibilidade sensorial para vinhos criado através de uma
ferramenta para internet denominada de “vinotype” (tipo de vinho), se mostrou positivo ao
confirmar através das médias obtidas nos diversos parametros, distribuidas individualmente
entre os perfis doce, hipersensivel, sensivel e tolerante, que os consumidores com perfil
tolerante se adaptam a diferentes qualidades de vinho, ao contrario daqueles consumidores

com perfil hipersensivel ou doce.

Na selecdo dos perfis 11 provadores foram classificados como doce, sendo 82% deste
total mulheres e 18% homens. 5 provadores foram classificados como tolerantes sendo 80%
deles do sexo masculino e 20% do sexo feminino. Nos perfis intermediarios, hipersensivel e
sensivel, foram classificados 84 provadores, a grande maioria deles. Esses percentuais
confirmam a tendéncia, das mulheres terem o perfil doce e os homens, geralmente mais

acostumados a ingerir bebidas alcodlicas, terem o perfil tolerante.

Ao levar em consideracdo o vinotype, o teste de aceitacdo comprovou que as médias
mais altas para os quesitos impressdo global, aroma, sabor e intencdo de consumo foram
atingidas pelos provadores com perfil sensorial tolerante, enquanto as médias mais baixas

ficam por conta dos provadores com perfil sensorial doce.

Ainda com relacdo ao vinotype, descritores que comp8em o perfil aromético como
aroma de folhas molhadas, aroma de fruta preta, aroma de ervas, aroma de fumo e aroma de
couro foram os que apresentaram diferencgas significativas entre os diferentes perfis sensoriais.
Da mesma forma, descritores notadamente habituais e marcantes em vinhos tintos como sabor
de madeira, sabor de frutas vermelhas e sabor de alcool, foram também os que apresentaram

diferencgas significativas.

Concluimos que o vinho € uma bebida viva, com varios elementos que interagem e
evoluem. Dessa forma, muitos vinhos precisam “respirar” para liberar seus aromas com mais
intensidade, ou quem sabe suavizar seu sabor e ficar mais macios. Vinhos jovens,
envelhecidos em madeira, complexos ou estruturados precisam de mais tempo em contato
com o ar para oxigenar e mostrar toda sua exuberancia. Até o teor alcodlico, sobretudo
naqueles vinhos que estdo acima de 14%, melhora em contato com o ar por uma pequena
evaporacdo do alcool. O mesmo acontece com os aromas mais fechados, que vao se
liberando, revelando as caracteristicas frutadas e os sabores amadeirados, e os taninos que
antes podiam causar uma sensacao desagradavel na boca passam a se revelar mais brandos,

macios e doces.

52



Neste trabalho todos os vinhos testados sdo vinhos jovens de safras entre 2014 e 2015
gue possuem teor alcodlico inferior a 14%, mesmo assim, com apenas 30 minutos de contato
com o oxigénio, as amostras V1 e V3, tiveram a média do parametro sabor de alcool reduzida,

conforme verificado no teste de RATA.

Ainda através do teste de RATA, foi verificado que as amostras V1, V2 e V3 tiveram as
médias reduzidas para os parametros gosto amargo e sabor forte. O pardmetro sabor
adstringente, marcado pela presenca de taninos, teve a média reduzida para as amostras V1 e
V2. E o parametro gosto doce teve sua média aumentada para as amostras V2 e V3. A
amostra V4 ndo se enquadrou em nenhuma das analises acima, justamente a amostra que
obteve a menor média para os parametros impressédo global e intengdo de consumo no teste
de aceitacdo realizado apés os 30 minutos de oxigenac¢éo, sugerindo que a sua evolu¢do ndo

foi muito bem aceita pelos provadores.

Diante do exposto acredita-se que 0s vinhos, sejam eles brancos, tintos ou roses, de
qualquer safra ou regido vinicola podem ser melhor apreciados em suas caracteristicas
organolépticas apds um estégio de evolucdo na taca ou com o uso de um decanter para que 0s
Sseus componentes sensoriais de aroma e sabor possam atingir seus maximos de qualidade e

possam ser apreciados indistintamente pelos consumidores.

As produgBes académicas na area de enologia ainda sao muito incipientes. A maioria
dos livros publicados que tratam do assunto sdo escritos por profissionais da area que detém
um conhecimento intuitivo a partir de suas experiéncias como consumidores, com pouco
embasamento académico e cientifico. Especificamente sobre evolugdo de vinhos em taga néo
foi encontrado nenhum trabalho escrito, apesar de alguns autores fazerem alguma citagédo

sobre 0 assunto, mas sem nenhum aprofundamento através de testes sensoriais.

O ponto forte deste trabalho fica por conta da relevancia que pode ser atribuida ao
teste do vinotype como um instrumento de excelente aplicabilidade para qualificar os
consumidores de vinho e orientar a industria vinicola no desenvolvimento de novos produtos,
fornecendo um direcionamento do padrdo de bebida a ter maior aceitacdo, através do
levantamento de fatores que influenciam o processo de escolha, compra e consumo. O teste
pode ser aplicado facilmente sem limite de participantes, a resposta é rapida e o custo baixo ja

que nao existe consumo de bebidas, podendo ser “on-line”.

O uso do método CATA (Check-All-That-Apply) também foi uma boa escolha para a
obtencdo dos resultados, uma vez que a aplicagdo com consumidores (provadores nédo
treinados), favoreceu a rapidez nos resultados e a obten¢éo de respostas adicionais ao perfil
descritivo das amostras como aceitabilidade, preferéncia e intencdo de compra. A realizagédo
do teste com provadores treinados certamente resultaria em dados mais precisos, mas que nao
necessariamente corresponde ao comportamento do mercado consumidor em geral, ficando
limitado a um puablico mais selecionado, provavelmente todos qualificados com o perfil

sensorial tolerante.
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Por outro lado, a realizacdo da pesquisa com consumidores ndo treinados, exige um
trabalho prévio mais intenso ja que muitos provadores ndo tém o habito de beber vinho. Alguns
provadores utilizados nesse teste nunca haviam tido contato com vinho e é necessario que
sejam feitos esclarecimentos sobre cada descritor individualmente para que tenhamos garantia
da veracidade dos resultados. Pela quantidade de descritores avaliados, no caso 23, o teste
pode se tornar longo e enfadonho, o que provavelmente pode influenciar no fornecimento dos
resultados.

O presente trabalho contribuiu para o desenvolvimento de uma metodologia que
permitird aprofundar o tema em futuras pesquisas, porque ha muito ainda a ser feito. A
metodologia analisou e comprovou a evolugéo sensorial dos vinhos sob o efeito da oxigenacéo
em taca e fez uma andlise do resultados a partir do vinotype dos provadores.

Para conferir ainda mais significado aos resultados, a metodologia poderia ser refeita
usando uma quantidade maior de vinhos e/ou vinhos com maior complexidade que poderiam
ser testados com um tempo de oxigenagdo mais longo permitindo uma melhor evolucdo das
bebidas e uma avaliagcdo mais eficiente pelos provadores. Uma outra sugestdo é de que a
pesquisa fosse feita com provadores semi-treinados ou provadores treinados que teriam mais

facilidade para avaliar e reconhecer os parametros definidos para a pesquisa.
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8. Apéndices

APENDICE A

SELECAO DE DESCRITORES PARA TESTE DE ANALISE SENSORIAL DE

VINHOS COM PROVADORES NAO TREINADOS.

“Apbs a prova do vinho indique dez sensagdes percebidas. Caso ndo existam
opgdes, favor indicar no espago abaixo”

) &cido

) amargo

) doce

) sabor de alcool
) suave/leve

) adstringéncia

) picante

) flores

) frutas vermelhas
) frutas citricas

) fumo

) salgado

) Produto lacteo
) Quente

) Pesado

) Forte

) elegante

) demorado

) Herbaceo

) fruta tropical

) mineral

e T e e e T e e e e e e e e e e e T e e e e
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) madeira

) ervas

) animal

) especiarias
) couro

) péo

) grafite/lapis
) baunilha

) borracha

) fruta verde
) fruta preta
) biscoito

) folhas molhadas

) hortalicas




APENDICE B

FICHA DE RECRUTAMENTO PARA TESTE DE ANALISE SENSORIAL

PRODUTO: Vinho Tinto Portugués P:
NOME:

Idade: ( )<18 ( )18-25 ( )26-35 ( )36-50 ( )51-65 ( )>65
Data:

Sexo: () Homem () Mulher

O Sr.(a) esta sendo convidado(a) a participar como voluntario(a) em uma atividade do projeto de
pesquisa do Mestrado em Ciéncias Gastrondmicas, ANALISE SENSORIAL DE VINHOS
PORTUGUESES, de responsabilidade do aluno Marcos Antdnio Barbosa da Silva e do Prof. Dr.
Paulo Henrique Sousa.

O proposito desta pesquisa é avaliar a aceitacdo sensorial de quatro tipos de vinhos de
diferentes regides vinicolas. Vocé ndo sera remunerado por esta atividade, porém, contribuird
para uma investigacdo cientifica. Sua participacdo ndo € obrigatéria, e, a qualquer momento,
vocé podera desistir de participar.

Apés ter sido esclarecido(a) sobre as informa¢des acima, no caso de concordar em fazer parte
do estudo, por favor assinar o documento.

Assinatura

Estamos realizando um teste de analise sensorial de vinhos tintos portugueses e gostariamos de
conhecer a sua opinido. Caso vocé esteja interessado em participar, por favor, responda a ficha
abaixo, devolvendo-a em seguida ao atendente.

1. Indique a frequéncia com que vocé consome vinho.

() Diariamente

() 2a3vezes/semana
() 1vez/semana

() Quinzenalmente
() Mensalmente

() Semestralmente
() Raramente

() Nunca

2.. Indique o grau de conhecimento de vinho
) Conheco apenas a teoria. Nao costumo beber

(
() Conheco apenas na pratica. Prefiro beber.
() Conheco um pouco da teoria e ja experimentei alguns rétulos
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APENDICE C

AMOSTRA:

1. Vocé recebeu uma amostra de vinho tinto. Por favor, PROVE a amostra e indique o quanto gostou

ou desgostou do SABOR, AROMA e IMPRESSAO GLOBAL, utilizando a escala abaixo:

IMPRESSAO GLOBAL AROMA

(
(
(
(
(
(
(
(
(

) gostei extremamente
) gostei muito

) gostei moderadamente ) gostei moderadamente
) gostei ligeiramente ) gostei ligeiramente

() gostei extremamente

(
(
(

) ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem desgostei

(
(
(
(

) gostei muito

) desgostei ligeiramente ) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente ) desgostei moderadamente
) desgostei muito ) desgostei muito

) desgostei extremamente ) desgostei extremamente

SABOR

() gostei extremamente

() gostei muito

() gostei moderadamente

() gostei ligeiramente

() ndo gostei nem desgostei
() desgostei ligeiramente

() desgostei moderadamente
() desgostei muito

() desgostei extremamente

2. Marque na escala de INTENCAO DE CONSUMO o grau de certeza com que beberia ou ndo esta amostra.

() beberia sempre

() beberia frequentemente
() beberia ocasionalmente
() beberia raramente

() nunca beberia
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3. Abaixo estéo listados varios termos. Marque TODOS os termos que CARACTERIZAM a amostra.
Somente nos termos que foram marcados, insira o grau de intensidade, variando de POUCO (1) a MUITO (5).

Pouco Muito
() Aroma de folhas molhadas (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Aroma de fruta preta (1) (2) (3) (4) (5)
() Aroma de fruta verde (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Aroma de ervas (1) (2) (3) (4) (5)
() Aroma de flores (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Aroma de grafite (1) (2) (3) (4) (5)
() Aroma de fumo (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Aroma de couro (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Gosto acido (azedo) (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Gosto doce (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Gosto amargo (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Gosto salgado (1) (2) (3) (4) (5)
() Sabor de alcool (1) (2) (3) (4) (5)
() Saborsuave/leve (1) (2) (3) (4) (5)
() Sabor forte (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Sabor picante (1) (2) (3) (4) (5)
() Sabor de frutas citricas (1) (2) (3) (4) (5)
() Sabor de frutas vermelhas (1) (2) (3) (4) (5)
() Sabor de madeira (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Sabor de especiarias (1) (2) (3) (4) (5)
( ) Sabor adstringente (1) (2) (3) (4) (5)
( )Elegante (1) (2) (3) (4) (5)
( )Encorpado (1) (2) (3) (4) (5)
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APENDICE D

XLSTAT 2017.4.45342 - Planejamento de experimentos para a andlise de dados sensoriais -
Comeco: 29/09/2017 as 08:58:39 / Final: 29/09/2017 as 08:58:41 / Microsoft Excel 14.07170

Juizes: 100

Produtos: 4

Produtos/Juiz: 4

Método: Pequisa (Tempo maximo (s) = 180)

Carry-over vs freqiiéncia: Lambda = 0,5 / Iteracdes = 1000

Semente (nimeros aleatérios): 123456789

Reexecutar:

Cédigos dos produtos:

1 P1 vinho 1
2 P2 vinho 2
3 P3 vinho 3
4 P4 vinho 4

Tabela Juizes x Postos:

Julgadores Ordem 1 Ordem 2 Ordem 3 Ordem 4
J1 P4 P2 P1 P3
J2 P2 P4 P3 P1
J3 P3 P2 P1 P4
J4 P3 P2 P1 P4
J5 P2 P4 P3 P1
J6 P3 P2 P1 P4
J7 P4 P1 P2 P3
J8 P2 P4 P3 P1
J9 P4 P1 P2 P3
J10 P3 P2 P1 P4
J11 P1 P3 P4 P2
J12 P3 P2 P1 P4
J13 P4 P1 P2 P3
J14 P2 P4 P3 P1
J15 P4 P1 P2 P3
J16 P3 P2 P1 P4
J17 P1 P3 P4 P2
J18 P3 P2 P1 P4
J19 P4 P1 P2 P3
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J20 P2 P4 P3 P1
J21 P4 P1 P2 P3
J22 P3 P2 P1 P4
J23 P1 P3 P4 P2
J24 P3 P2 P1 P4
J25 P4 P1 P2 P3
J26 P2 P4 P3 P1
J27 P2 P4 P3 P1
J28 P3 P2 P1 P4
J29 P2 P4 P3 P1
J30 P2 P4 P3 P1
J31 P2 P4 P3 P1
J32 P3 P2 P1 P4
J33 P4 P1 P2 P3
J34 P1 P3 P4 P2
J35 P1 P3 P4 P2
J36 P1 P3 P4 P2
J37 P4 P1 P2 P3
J38 P1 P3 P4 P2
J39 P1 P3 P4 P2
J40 P4 P1 P2 P3
Ja1 P3 P2 P1 P4
Ja2 P1 P3 P4 P2
J43 P4 P1 P2 P3
Jaa P4 P1 P2 P3
J45 P3 P2 P1 P4
J46 P1 P3 P4 P2
Ja7 P3 P2 P1 P4
Ja8 P4 P1 P2 P3
J49 P2 P4 P3 P1
J50 P4 P1 P2 P3
J51 P3 P2 P1 P4
J52 P1 P3 P4 P2
J53 P3 P2 P1 P4
J54 P4 P1 P2 P3
J55 P3 P2 P1 P4
J56 P4 P1 P2 P3
J57 P2 P4 P3 P1
J58 P4 P1 P2 P3
J59 P3 P2 P1 P4
J60 P1 P3 P4 P2
J61 P4 P1 P2 P3
J62 P4 P1 P2 P3
J63 P3 P2 P1 P4
J64 P1 P3 P4 P2
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J65 P1 P3 P4 P2
J66 P4 P1 P2 P3
J67 P3 P2 P1 P4
J68 P1 P3 P4 P2
J69 P1 P3 P2 P4
J70 P4 P1 P2 P3
J71 P3 P2 P1 P4
J72 P1 P3 P4 P2
J73 P1 P4 P3 P2
J74 P4 P1 P2 P3
J75 P2 P4 P3 P1
J76 P3 P1 P2 P4
J77 P3 P2 P1 P4
J78 P1 P3 P4 P2
J79 P3 P4 P1 P2
J80 P2 P3 P4 P1
J81 P4 P2 P3 P1
Jg82 P1 P3 P4 P2
J83 P4 P1 P2 P3
J84 P2 P1 P4 P3
J85 P3 P2 P1 P4
J86 P1 P3 P4 P2
Jg87 P1 P3 P4 P2
J88 P2 P4 P3 P1
J89 P2 P4 P3 P1
Jo0 P2 P4 P3 P1
Jo1 P2 P4 P3 P1
J92 P2 P4 P3 P1
Jo3 P1 P3 P4 P2
Jo4 P1 P3 P4 P2
J95 P1 P3 P4 P2
J9o6 P2 P4 P3 P1
J97 P2 P4 P3 P1
Jog P2 P4 P3 P1
J99 P2 P4 P3 P1
J100 P2 P4 P3 P1
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APENDICE E

VINOTYPE

A avaliagcdo Vinotype consiste em varias perguntas que nos ajudam a determinar as suas
sensibilidades sensoriais e toler&ncias combinadas com perguntas que determinam certos
elementos que vocé valoriza sobre o vinho. O resultado € o seu Vinotype - a combinacgéo Unica
de sensibilidades e valores que comp8em as suas preferéncias pessoais por vinho.

Isso ir4 ajuda-lo a reduzir o nimero de opgdes de vinho que vocé pode encontrar em lojas, on-
line ou em cartas, além de personalizar as recomendagfes de vinho para o seu paladar
pessoal de acordo com os sabores e caracteristicas de sua preferéncia. Recebera por e-mail o

seu Vinotype.

NOME: E-MAIL:
SEXO (M/F): IDADE:
Marque quantas respostas se apliquem a cada pergunta

EU REALMENTE AMO

AN AN AN A A A

) Café preto

) Sal. Muito sal

) Comida picante. Quente. Quente. Quente.

) Explorar novos vinhos de diferentes lugares do mundo
) Creme e aglcar no meu café

) Um bom uisque escocés e/ou conhaque

) Vinhos de terroir, com caracteristicas proprias do lugar
)Sushi

EU REALMENTE DETESTO

e R R e R N e N

) aromas de baunilha e améndoas no meu café

) saber sobre vinhos — s6 quero beber

) restaurantes barulhentos

) o sistema de avaliagc&o (100 pontos) de vinhos

) o0 sabor de alguns ou de todos adocgantes artificiais
) vinhos doces

) coentro

) menta forte ou pastilhas com este sabor

EU REALMENTE QUERO

e N e N N N N )

) toalhas macias

) vinho branco ou rosé com filé

) ser um expert em vinhos

) que os experts de vinho foquem em mim e ndo apenas no vinho
) Somente vinho tinto

) Vinho tinto e chocolate

) Vinhos complexos

) Vinhos classificados entre 90 — 100 na escala de pontos
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