CARACTERIZACAO DE VINHOS E
DERIVADOS

ANALISE SENSORIAL VINHOS E DERIVADOS

- INTRODUCAO

- PRINCIPAIS CONCEITOS
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« Forma, cor, brilho;

* Substdncias aromaticas voldateis;

* Acido, doce, amargo, salgado;

* Sensagdes trigeminais;

* Sensagdes tdcteis bocais, texturaq,
consisténcia;

* Ruido.
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4
Geralmente apercebemo-nos dos atributos sensoriais pela seguinte

ordem:

Aparéncia, Aroma, Consisténcia/Textura e Sabor.

No entanto, no processo de percepg¢do, a maior parte dos atributos
sobrepdoem-se, isto é, o sujeito recebe uma amalgama de impressées
sensoriais quase simultdneas. Desta forma um sujeito ndo treinado é
incapaz de fornecer uma avaliacdo independente de cada um desses
atributos.
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-Visdo;
-Odor, aroma e fragrancia (olfacto);

-Consisténcia e a textura (tacto);

-Sabor e o «flavour» (paladar e /ou olfacto);

- Som e vibragdo (audicdo).
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Os olhos sdo sensibilizados
pela luz, a imagem que se
forma sobre a retina é
convertida, pela accdo das
células fotossensiveis, em
impulsos nervosos e enviados
para o cérebro para serem
interpretados.

A deSCOdIfICCIgCIO dO que I-'-'H:l_JEE:-: vi_sual idos alhos ate
vemos é da responsabilidade ac coriex visual)
do cérebro.
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Campe visual Campo visual
esquerdo direito

Campo wisual \ Campo visual
temporal temporal

«— Nervo optico
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FfQumsma optico
‘/Trato optico
Corpoe
geniculado

lateral
(talamico)

Cortax wisual

Hemisfério Hemisfario
esquerdo k ‘ ; ) diresito

Fig. 6 — Percurso (simplificado) das sensacoes visuais desde a retina até ao cortex visual (adaptado de
Wallis'™.

Retina Mervo Cortex visual
aptico

Fig. 7 — [ustracao do processo de transmissio das sensacoes visuais desde a retina até ao cortex visual
(adaptado de Hubel" ).
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Corte meridional do olho

Esclerética

o e
. .
__: Misculo recto
interno optica

Fig. 2 — Ilustraciio das principais estruturas anatémicas do olho (adaptado de Caceci’).

Entrada da luz

A regula a quantidade
de luz que entra nos olhos.
Os musculos da iris
distendem-se ou contraem-
se automaticaomente de

modo a alterar o tamanho
da

Cérnea
Pupila

no olho
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Humor aquoso
Cristalino
Humor vitreous

Sensibilizagdo
da retina
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A (composta por camadas) recebe imagens e
transforma as sensacgdes luminosas em sinais (impulsos
nervosos) que sdo emitidos ao cérebro através do nervo
optico.

A camada superficial da retina é composta por células
fotossensiveis.

O olho humano é capaz de discriminar

Contudo, as respostas combinadas dos trés tipos de cones
conduz a uma discriminagdo com maior facilidade de cores
sombreadas na zona do amarelo (23 cores) e menor na
zona azul (16 cores).
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Quando a luz atinge um objecto, a superficie desse objecto absorve

alguns comprimentos de onda do espectro e reflecte os ndo

absorvidos, que sdo percebidos pelo sistema visual humano como a
cor do obijecto.
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Tabla 3.1
Colores aparentes y absorbidos segun la longitud de onda

Longitud de onda (en nm) Color absorbido

Color aparente

400-435 Violeta
435-480 Azul
480-490 Verde-azul
490-500 Azul-verde
500-560 Verde Pirpura
560-580 Amarillo-verde Violeta
580-595 Amarillo Azul
595-605 Naranja
605-750 Rojo

Amarillo-verde
Amarillo
Naranja

Rojo

Verde-azul

Azul-verde
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A cor afecta cada momento da nossa vida...

A cor é uma das caracteristicas sensoriais mais importantes para
a aceitabilidade do consumidor.

A cor é uma percepgdo visual resultante da deteccdo da luz apods

a interacgdo com um objecto.

O impacto visual gerado pela cor, sobrepde-se, frequentemente,
ao causado por outros atributos de aparéncia e odor.

A cor é algo que se vé com os olhos e se interpreta com o
cérebro, é o resultado da interacgcdo da luz com os materiais.
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Cores primarias

« vermalho

s varde

« g@zul

Cores sacundarias

. (vermelho + verde)
« clano (azul + verde)

« magenta fvermelho + azul)

Anténio M. Jorddo

Tom ou matiz - relacionado com o
comprimento de onda dominante na
gama visivel: 380 nm (violeta) a 760
nm (vermelho). O olho consegue
distinguir 200 tons.

Saturagdo ou pureza - grau de

intensidade com que a cor se separa
do cinza neutro e se aproxima da
cor pura do espectro.

Luminosidade ou brilho - sensagdo
que na escala de cinza vai desde o
branco (mdx. Iluminosidade) ao
negro (min. luminosidade). O olho

consegue distinguir 500 niveis de
brilho.
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Sentido + primitivo do que a visdo e + complexo que o
paladar.

Habilidade de detectar moléculas quimicas vaporizadas (de
reduzida massa molecular).

ODOR - Conjunto de sensacdes olfactivas devido as substéncias
voldteis dos alimentos que entram no através

AROMA - Conjunto das sensacoes olfactivas libertadas pelo
alimento na boca e apercebidas pelo érgdo olfactivo por
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Conseguimos identificar cerca de 10.000 odores diferentes.

O olfacto depende de receptores sensoriais que respondem a
moléculas presentes na atmosfera.

_ | Apenas cerca de 2% do ar que
Offactory bulb ___ fnfrec g — %\ 74 | atravessa o ndriz contacta com

Cribriform plate

a mucosda onde se situam as
Turbinate

bones células olfactivas.

| O mecanismo que rege o olfacto
(i A ndo é bem conhecido.

The olfactory nem
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Placa covads won
do efmond Bolbonesel
!

Via ' PR CEL. recept.olfivas al cell.,

-receptor cell

w— SUpporting cell (Bovwman's glands)

nasal /| KX - Eadi oliv
directa / d{f Catidade Tt Muco

L nasel b : P rricrovyili

t\f Il Ll olfactary mucus

Via retronasal

Nasal epithelium

Fig 3 - Mustragio (corte transversal) das estruturas principais da cavidade nasal (daptado de Jacob')

Os odores sdo detectados no epitélio olfactivo e sdo percebidos por células
receptoras olfactivas.

O epitélio estd coberto de cilios e muco.

As moléculas gasosa entram no muco e interagem com os receptores.

Anténio M. Jorddo CURSO TESP EM VITICULTURA E ENOLOGIA
LICENCIATURA ENGENHARIA AGRONOMICA




* Uma substdncia odorante tem de ser voldatil. As moléculas odorantes
tém de ser solUveis no muco olfactivo e difundir-se através dele até aos
receptores.

* Ndo hd duas substdncias que possuam um odor exactamente igual.

* Pensa-se que cada molécula odorante activa um conjunto Unico de
receptores olfactivos, como se tratasse de um cédigo de barras. Tratar-

se-ia de um cdédigo de barras tridimensional uma vez que a molécula

ligar-se mais fortemente a alguns receptores do que outros.
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Diferentes odores ddo origem a

Células receptoras olfactivas "mqpqs equciqis" distintos] O

nUmero de células activadas

o 0 o % - : parece depender da intensidade

do odor, ou seja da concentragdo
das moléculas vaporizadas na
cavidade nasal!

-
5
-
A
0

o8 8 O 8

Epitélio olfactive Bolbo olfactive

Anténio M. Jorddo CURSO TESP EM VITICULTURA E ENOLOGIA
LICENCIATURA ENGENHARIA AGRONOMICA




QOdores
(mol&culas odoriferas)

Dissolugio no Muco
{adjacente ao epitélio olfactiva)

b

Receptores nos cilios das
células receptoras olfactivas
(mecanismos celulares de percepgdo)

h

Axonios
(que atravessam a placa crivada do etmaide)

Glomeruli

Células mitrais Bolbo nasal

) ) (1 Centro de
Feixe olfagtivo lateral | processamento da

informacgao)

/\

Sistema limbico Cortex 6rbito-frontal
(inclui as regites cerabrais (envolvido no
associadas aos “centros de reconhecimento de odores)

prazer” e a "“memdaria

motivacional”)

Fig. 4 — Esquema simplificado do sistema olfactivo. As moléculas odoriferas sio, basicamente, moléculas
vaporizadas com peso molecular inferior a 400 (adaptado de Jacob, ep. cit.).
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Cheiros primdrios:
Especiarias
Flores
Frutos
Queimado

Outros:

interaccdo da percepgdo dos

cheiros primdrios.

FRUTADOS

FRUTOS SECOS

FRUTOS
TROFICAIS

FLORAL
VEGETAL

uvas frescas, amoras, mirtilo, frambossa, limao, maga, cersja,
pEsseqo, laranja, marmalo, grosslha

aveld, noz, améndog, uvas passas, AmMeka s5ca
anands, melao, banana, lichias, maracujd
rosas, violstas, gernio, jasmim, flor de laranjsira, alecrim, gissta

feno, cogumelo, erva, pimentos verdes, cha, cogumeslks, trufa

EMPIREUMATICOS petrélen, fuma, hidrozarbonstos

ESPECIARIAS
ANIMAL
BALSAMICA
QUEIMADD
MINERAIS
QUIMICA

anis, canela, pimenta, cravinho, cansla, baunilha
veads, caga, pelo humide, cabsdal, suor de cavalo
canfora, cedro, cipreste, sucalipto, menta, caruma
akatrao, café, tosta, mantsiga, caramelo, tabaco, fumo
quartzo, mina de lapis, iodo, naftalina

erxofre, sulfuroso, sulfidrico, acstato de etilo, TCA
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Concentrag¢do a partir da qual um determinado composto que pode ser
detectado pelo seu odor.

Valor limiar de aljuns aromas em agua (20°C)

Valor limiar {mg/)
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Furfural

Metil-5-furfural
Trans-3-metil- y-octalactona
Cis-B-metil- y-octalactona
Vanilina

Guaiacol

Eugenol

15 mg/L

16 mg/L
0.11 mg/L
0.025 mg/L
0.065 mg/L
0.02 mg/L
0.015 mg/L

* Em solugdes hidroalcodlicas
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Vinho tendencialmente oxidado 30 g/l Protan ®

Acetaldeido em excesso
Vinho com acetaldeido
Ligeiro excesso de oxigenacao

20 ghlL Protan ®
10 ghlL Protan®
5-10 ghlL Protan®

Vinho ligeiramente reduzido 10 ghiL Ellagitan ©
Ligeira reducéo 20 g/ Ellagitan ©
Reducao perigosa 30 ghiL Ellagitan ®
Vinho decididamente reduzido 40 ghlL Ellagitan ®
Vinho fortemente reduzido
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Constipacdo — sistema olfactivo bloqueado, % menor de moléculas
atinge a mucosa mas por via da boca.

Anosmia/ “Cegueira olfactiva” — incapacidade parcial/total de
detectar cheiros devido a lesdes no nervo olfactivo.
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A intensidade do estimulo é maior se se inspirar rapidamente

e de um "golpe”.

Temperatura da amostra - directamente relacionada com o
pressdo parcial da substdncia voldatil odorante e portanto com
a qualidade e intensidade do estimulo.

Fadiga ou adaptacdo.

Saude.
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* Cheirar o produto por curtos periodos de tempo.

* Fazer intervalos 2-3 minutos entre «cheiros» para o sistema
recuperar.

* Clarificar as vias respiratérias inspirando e expirando

rapidamente em ambientes ndo odorizados ou cheirar cheiros
diferentes.
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* Nervo que ‘enerva’ o nariz em paralelo com o nervo olfactivo.

* Os «inputs» do nervo trigeminal e olfactivo interagem a nivel do
cortex cerebral.

* Substancias irritantes (aménia, cebola) estimulam este nervo dando
origem a sensag¢does nos olhos, boca e nariz.

* As sensacdoes olfactivas verdadeiras podem ser mascaradas ou

mesmo bloqueadas.
* As impressoes olfactivas podem ser o resultado da combinacdo das

2 sensagoes.
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Atributos apercebidos pelos terminais sensitivos da boca (incluindo lingua e
dentes) que ndo os relacionados com o gosto e com os factores quimicos.

* Propriedades de escoamento
- Viscosidade - liquidos homogéneos newtonianos;

- Consisténcia - liquidos heterogéneos ou ndo-newtonianos e semi-
sélidos.

* Textura

- Conjunto das propriedades mecdnicas, geométricas e de superficie
do produto.

- textura, bocaq, visdo e audicdo.
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Conjunto das sensagdes apercebidas pelo 6rgdo gustativo quando
estimulado por certas substéncias quimicas dissolvidas na saliva - doce,
amargo, dcido e salgado.

Conjunto de sensacdes olfactivas (aroma), gustativas (gosto) e

quimicas/trigeminais apercebidas durante a degustacdo.
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* Para a Andlise Sensorial, "gosto”, "aroma", "sabor", "flavour” ou "flaveur” ndo
sdo sindnimos.

* As sensagoes relacionadas simplesmente com o paladar (por exemplo, “ao

apertar o nariz enquanto se prova determinado alimento") designam-se gostos.

* Os compostos volateis dos alimentos percebidos pelo nariz, por via
retronasal, determinam o aroma.

* As sensacoes mais complexas, que associam a estimulagdo dos gomos
gustativos e células receptoras olfactivas, e dos elementos tdcteis e térmicos da

lingua e cavidade oral constituem o sabor.
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O receptor sensorial do paladar é a papila S——
I\

gustat iva. G?',‘?W Qustaivos — poro exerir
ds '( Cél epielis , |, Microviosidades

Para que se possa sentir o gosto de uma

Circunvaladas
substdncia, ela deve primeiramente ser |

dissolvida no liquido bucal e difundida através “
do poro gustativo em torno  das ARE N N\ T8
microvilosidades. % m

. Sinapées \.\Fibranervosa
Substdncias altamente soliveis e difusiveis, A Lhh
B, PAPILAS

como sais ou outros compostos que tém | L SOUOGUTAING
moléculas  pequenas, geralmente possuem

maior intensidade gustativa do moléculas

maiores.
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* O cérebro detecta o tipo de gosto pela relagdo (razdo) de estimulacdo

entre as diferentes papilas gustativas.

* A sensibilidade para os diferentes sabores bdsicos distribui-se por toda
a lingua e inclui outras regidoes em que existem células gustativas como é o
caso do palato ou da epiglote.

* Embora algumas dreas da lingua sejam efectivamente mais sensiveis do
que outras relativamente a alguns sabores bdsicos, o esquema abaixo
(correntemente encontrado na literatura) é demasiado simplificado
inexacto.
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As papilas gustativas registam os 4 gostos bdsicos em determinadas zonas
preferenciais da lingua (+ sensibilidade).

Recentemente surge o conceito de tumami)) respeitante a sensagdo gustativa
- sabor a carne.

O sabor resulta de compostos divididos em 2 classes:

- Compostos responsdveis pela sensag¢do do paladar
- Compostos responsdveis pelos odores

Substdncias, como os dcidos orgdnicos, de baixa massa molecular estdo
envolvidos tanto no odor como no sabor.
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Sabor bdsico relacionado com a Sabor estimulado pela maioria

presenga de certas moléculas dos sais inorgdnicos soliveis com
como  agucares,  dlcoois, m  baixa massa molecular (ex:

aminodcidos,  halogenados, NaCl; KCI).
aldeidos, cetonas, ésteres, Solugdes diluidas de sais

lactonas, efc. produzem respostas gustativas

B-frut 180 apds alguns segundos enquanto
-Trurtose -

Sacarose - 100 que solugoes concentradas

B-glucose - 82 rapidas.
Galactose - 32

Lactose - 16
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Classes distintas de subst@ncias quimicas: sais inorgdnicos, compostos
fendlicos (flavondides), alcaléides (cafeina; quinino). Quando sé pode ser

desagraddvel, mas em conjunto com o sabor doce ou salgado pode ser um
estimulo agradavel.

Factor negativo - vinho branco

-' Factor positivo - chd; café; cerveja

Detectdvel em quantidades menores pelo organismo do que por
métodos instrumentais.
Sabores associados aos dcidos:
Acido acético - vinagre
Ac. gordo - leite azedo
Ac. malico - magés
Ac. citrico - citrinos
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Gosto descoberto recentemente (Japdo). Trata-se de uma substdncia que
origina esta sensagdo gustativa — dcido glutdmico (glutamato monosédico) e sais di-
sédicos (IMG; AMP) decorrentes da hidrélise das proteinas e dos dcidos nucleicos.

Substancia presente em alimentos:

=
L
e

-
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Yia ' veijo
.y = Q I

leite

;wr Tomate

S | Carne
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Por vezes hd certos factores quimicos que estimulam os terminais nervosos de
algumas membranas da cavidade bocal e nasal ddo origem a sensagdes de:

Temperatura (frio/quente) — devido essencialmente a elementos
térmicos existentes na lingua e na cavidade bocal.

Adstringéncia - Sensagdo relacionada com o amargo, sentida na
cavidade oral e na lingua.

Picante - Sensagdo sentida ao longo da cavidade nasal.

Aromas estranhos, normalmente ndo presentes nos alimentos, que
podem surgir como resultado de alteragdo de aromas existentes
no alimento.

Pode surgir no processamento e/ou armazenagem; agentes de

limpeza e da embalagem.
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Sensagdo de consisténcia, suavidade e sucosidade na boca/dedos.

O tacto de um alimento na boca é designado por TEXTURA.

Norma ISO (1992)

“Conjunto de propriedades mecdnicas, geométricas e de superficie de um alimento,
detectaveis pelos receptores mecdénicos e tdcteis, e eventualmente pelos receptores visuais
e auditivos’’.

Conjunto de propriedades fisicas, percebidas sensorialmente (
(excepto a cor), e )

TEXTURA
Atributos apercebidos pelos terminais que ndo os

relacionados com o gosto e com os factores quimicos /trigeminais.

Viscosidade — liquidos homogéneos
Consisténcia — liquidos heterogéneos
Textura — para sélidos ou semi-sélidos
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IMPORTANCIA DA TEXTURA

Relevante na qualidade do produto sendo um dos pardmetros na
do alimento pelo consumidor.

(sensagdo dominante)
Batatas fritas; aperitivos, cereais e carne

(com o mesmo peso que o aroma e o aspecto)
Frutas

(pouco importante na decisdo)
Bebidas
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FORMAS DE AVALIACAO DA TEXTURA

E um método muito utilizado na avaliagéio sensorial:
Metodologia prépria da andlise;
Existéncia de um painel de provadores seleccionados e treinados;
Tempo de resposta elevado.
Recurso a com posterior correlagdio com a andlise sensorial
Consistémetros Consistometros
Penetrometros

Texturometros
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Textura

T . ) Quadro 1 - Relagoes entre pardmetros de textura ¢ nomenclatura popular.
erminologia (SZCZENIAK, 1963 citado por AMERINE et al., 1965).

PARAMETROS PRIMARIOS PARAMETROS SECUNDARIOS TERMOS POPULARES

Caracteristicas Mecanicas
Dureza brando —s- firme —e dure
Aderencia fragibidade quebradigo —e (HMRKIG—=
BB —-frigil
mastigabilidade [l m-mastgaveleriio
gomosidade fannicen—e= pasicso —
—e= QMOS0

Viscosidade fluido —e= visSCOSQ
Elasticidade plastico —w-clistico

Ligacao " colar —ligar

Caracteristicas Geométricas

Forma ¢ tamanho da ArenOSO —we Zranuloso —e
particula —a= gTOSSEITD

Forma ¢ orientagio da librose —w=celular —e=crisialine
particila

Onlras caracterisiicas

Conteiido em humidade 5600 —e himido —e molhado
Contetdo em gordura oleosidade oleoso

untuosidade Untuoson
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AUDICAO

Sentido sé por si com menor influéncia na valorizagdo sensorial dos alimentos.
Todavia o som emitidos por certos alimentos &€ determinante:

Crepitar dos cereais secos; %‘\

b

Ruido emitidos pelas bebidas goselflcadcs.

RUIDO

Som produzido durante a mastigag¢do do alimento ou a sua manipulagdo que ndo
pode ser negligenciavel.

) L
i

Os sons produzidos podem estar relacionados com outras propriedades (k \
(por ex. dureza). : -
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RESUMO
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