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Analise Sensorial

Avaliagao sensorial de um vinho Cabernet Sauvignon elaborado com maceragao pré-
fermentativa a frio

Jucelio Kulmann de Medeiros1; Simone Bertazzo Rossato?

A maceragdo pelicular pré-fermentativa a frio objetiva vinhos com maior fineza e complexidade. Por ter
extracao seletiva de compostos das peliculas de uva, pode beneficiar uvas de menor maturagéo. Em 2008, foi
elaborado no CEFET-BG um vinho tinto a partir da variedade Cabernet Sauvignon por maceragéo a frio. A uva
estava em boa condigdo sanitaria, porém com estado de maturacdo médio. O processo de vinificagdo
transcorreu dentro do esperado, com quatro dias de maceragdo a frio. Através de analises fisico-quimicas,
verificou-se que o vinho atendeu aos padrdes de identidade e qualidade oficiais. Os dados coletados das fichas
de analise sensorial realizada por 62 degustadores qualificados permitiram concluir que a maceragdo a frio
atendeu aos propésitos pretendidos e as caracteristicas de vinhos tintos. A cor mostra-se boa, viva, com matiz
vermelho rubi intenso e boa intensidade segundo 61,29% e 45,16% dos avaliadores, respectivamente. Foi
atribuida uma baixa intensidade de aroma vegetal/herbaceo por 40,32% dos avaliadores e uma consideravel
intensidade de aromas a framboesas por 45,16%, permitindo ao vinho enquadrar-se no perfil do consumidor.
As caracteristicas gustativas de equilibrio e de intensidade foram notaveis segundo 53,23% e 46,77% dos
avaliadores, respectivamente. A média e a mediana de pontuacdo geral foram, respectivamente, 79 e
78 pontos, enquadrando-se como muito bom. A utilizagdo da técnica em uvas de maturagao deficiente obteve
grande éxito. A maceracao a frio, afora ter atingido os objetivos frente a um grupo técnico de degustadores,
pode alcancgar plenamente os anseios do consumidor, visto atender a todos os pré-requisitos que este espera
de um vinho tinto. Neste sentido, um trabalho de avaliagdo sensorial empirica e heddnica pode ser muito util a
perceber o quanto um vinho de maceragido a frio agrada ao consumidor, bem como a dirigir os aspectos
técnicos da vinificacdo em fungéo da necessidade comercial de um estabelecimento.

Palavras-chave: maceracao pré-fermentativa; analise sensorial; ‘Cabernet Sauvignon’.
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Nariz Eletronico como instrumento de analise de vinhos da Serra Gaucha

André Luis Souza Batista1; Adriano Francisco Siqueira1; Mauro Celso Zanusz; Domingos Savio Giordani'

Um sensor olfativo artificial comercial, conhecido como nariz eletrénico, foi usado em diversas analises de
vinhos produzidos na Serra Gaucha. Técnicas de andlise de componentes principais (PCA, da sigla em inglés)
e redes neurais artificiais (RNA) foram usadas para interpretar as impressdes olfativas produzidas pelo
equipamento. Inicialmente, mostrou-se através de PCA o efeito da temperatura na impressao olfativa gerada
por um vinho, evidenciando que a temperaturas diferentes um mesmo vinho apresenta caracteristicas
sensoriais distintas. Em seguida, realizou-se a classificagdo de vinhos varietais de trés cepas Merlot, Tannat e
Cabernet Sauvignon. Nesse experimento, ficou mostrado que a técnica de PCA nao possibilita a distingéo de
um vinho de outro, entretanto as RNA tornam a tarefa possivel. A metodologia usada mostrou que é possivel
distinguir um vinho de outro mesmo quando foram elaborados por diferentes produtores. Isso mostra que,
apesar dos diversos processos por que passam 0s vinhos antes de se tornarem um produto final para
consumo, para os vinhos estudados as caracteristicas principais ligadas ao tipo de uva utilizada se
mantiveram. Visando realizar a detecgédo da presenca de marcadores de atributos e de defeitos dos vinhos, foi
mostrado que é possivel detectar se um vinho passou por um processo de envelhecimento em madeira ou nao,
0 que significa que o nariz eletrénico tem sensibilidade suficiente para detectar a presenca dos volateis
conferidos ao vinho por esse tratamento. Nesse contexto ainda, realizou-se a detecgdo de marcadores tais
como IBMP (3-isobutil-2-metoxipirazina) e TCA (tricloroanisol), realizando-se teste de sensibilidade acima e
abaixo do limiar de percep¢do humano. O trabalho mostrou, com seus resultados promissores, que a utilizagéo
do nariz eletrénico como instrumento de analise de vinhos pode servir como valiosa ferramenta de auxilio ao
endlogo e a industria do vinho em geral.
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