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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

ACUCARES

* Transmitem a sensacdo de dogura dos vinhos, sendo um resultado
primariamente da presenca dos agucares, nomeadamente da glucose e
da frutose.

* Na maioria dos vinhos de mesa, os valores em agucares séio muito
baixos (residuais), ndo sendo percetivel a sua presenca.

* A sensacdo de dogura, pode ser no entanto percetivel como resultado
da associagdo entre compostos aromaticos, etanol e glicerol.
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

AQUCARES Substancias do vinho de gosto doce

Teores em g/L
Vinhos secos: 0,2 2 0,8

filucase { Vinhos doces: até 30
Acgucares - _
(Provenientes { rrutose | 3:222: ;‘2:;55-_16;260
das uvas) _ :
Arabinose 03a1
Xilose 0,05
Alcoois fé:?ool rletilico 72 a2 120
(de origem e >a 15
fermentaria) Butileneglicol 0,3a15
Inositol 02207
Sorbitol 0.1
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

ACUCARES
CLASSIFICACAO QUANTIDADE DE ACUCARES REDUTORES (gramas/litro)
VINHO
SECO <4
SEMI SECO <12
SEMI DOCE 12 -45
Doce > 45
VINHO ESPUMANTE
EXTRA BRUT 0-6
BRUT <15
EXTRA SECO 12 -20
SECO 17-35
SEMI SECO 33-50
Doce = 50
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

ALCOOIS

* Existem vadrios alcoois presentes nos vinhos, embora sé o etanol esteja
em quantidades que permitem a sua percegdo sensorial.

* O etanol reduz a percecdo da acidez e da adstringéncia, enquanto que
para elevados valores a sensacdo de calor e corpo na boca possa
aumentar.

* O glicerol é o poliol mais abundante, sendo apés e agua e o etanol, o
composto mais abundante presente nos vinhos. Influencia ainda a
percegdo da viscosidade dos vinhos.
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

ACIDOS

* Transmitem a sensacgdo de frescura, afetando a cor dos vinhos e ainda
influenciam o nivel de percecdo de outros componentes sdpidos do
vinho.

* Varios compostos responsaveis pelo aroma, tais como, os
monoterpenos, norisopernois, sdo dlcoois.

* Os vinhos com um pH acima de 3.9, tendem a perder a sua frescura
aromdatica e dcida, sendo também mais suscetiveis a oxidagdo, a
alteracoes na cor e ainda a alteragcoes microbioldgicas.
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

ACIDOS Substancias do vinho de gosto acido
Teares em g/L
Acido Tartarico 2ab
Provenientes Acido Malico 0as
das uvas Acido Citrico 0ao0s
Acido Glucénico Até 2,0 e mais,
nos vinhos

provenientes
de uvas podres

Broveniantes ﬁ}cido Succinico 0,5a1,5
sfepmantaEss | o a0Lactieo la3
§ Acido Acético 0,5al

Outros acidos estdo presentes em pequenas quantidades:
galacturénico, glucurénico, citramalico, piruvico, cetoglu-
tarico, etc.
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

ACIDOS

Influéncia as caracteristicas organolépticas de todos os vinhos,
nomeadamente tendo em conta o tipo de acido e a sua concentragdo.

o Acido tartérico (‘duro’)
e Acido malico (‘verde’)
o Acido citrico (‘frescura’)

e Acido succinico (‘mistura amargo e salgado’)
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos
COMPOSTOS FENOLICOS

* Apresentam-se em 2 grandes grupos: flavonoides e ndo flavonoides.
Ambos com grande importincia nas caracteristicas sensoriais dos

o
vinhos.
0
a
CHew CH—< CH = CH—C’} LooH ,
= \OH R 0 | R=H  Ac. p-cumaroiltariarico
OH C— OH i
. , I | R=OH Ac. cafeoiltartarico
R=H  Ac. p-cumérico H CHe= CH— C— 0— C— H . , L.
. HeOH A exlcicn | R=0Me Ac. feruliltartarico
AP . . COCH
Acido cinamico OH R=0Me Ac. ferulico
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

COMPOSTOS FENOLICOS

Ry=OH Rp=H 3.G-Cianidina
Ry=CH Ro=0H 3.G-Delfinidina

R1=0CHz  Rz=H 3-G-Peonidina
OH R4=OH Ry=OCH3  3-G-Petunidina

H H Ry=OCH3 Ry=0OCH3  3-GMalvidina
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

COMPOSTOS FENOLICOS

* Alem da cor dos vinhos, desempenham um importante papel no sabor
e gosto dos vinhos, dando-se especial destaque a adstringéncia
(taninos).

* A sua influencia esta dependente do tipo de composto fenédlico, grau
de polimeriza¢do e oxidacdo e ainda da presenca nomeadamente de
proteinas (assim como a reatividade dos taninos com as proteinas).
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

COMPOSTOS FENOLICOS

* Estdo presentes nas partes solidas do cacho de uva: grainhas,
peliculas e engacgos.

Cuticule
»~ i i
. Epidermis
~=—— Enveloppe extermne
Skin Granulos de
taninos (7)
~%—— Enveloppe moyenn - _I‘_'_"lB_ILOIiG
compjzuFds“_‘ _
b J e
Parenchy- > SN AT
mateous Cell wall
~#—— Enveloppe interne cells //“' -
—--—— Albumen —= ~= ' ,I/‘. ey Figura 31 - Células do tecido vascular do engago observadas ao microsedpio dptico.
. — ~[a|'r|p|il9ll) 40x)
(Amrani-Joutei, 1993) (Cadot et al. 2011) (Jorddo et al. 1999; 2005)
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

COMPOSTOS FENOLICOS

* Estdo presentes também nos vinhos
estagiados em madeira (taninos
hidrolizaveis).

* No dmbito dos produtos enolégicos,
podemos ainda adicionar diversos tipos
de taninos.
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Monomers

Vescalagin
Castalagin
Grandinin
Roburin £
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Principais grupos de compostos envolvidos na sabor dos vinhos

COMPOSTOS MINERAIS

Constituintes das principais substancias
do vinho de gosto salgado’

Anioes Catioes
Sulfato <1 Potassio
Cloreto 0,02a0,2 Sodio
Sulfito 0,1a0,4 Magnésio
Tartarato neutro Célcio
Tartarato acido Ferro
Malato neutro Aluminio

Malato acido
Succinato neutro
Succinato acido
Lactato

1. Teores em g/L.
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0,5a 15

0,02 a 0,05
0,05a0,15
0,05a0,15
5a 20 (mg/l)
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ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS

Conjunto das sensacdes que sentimos na

boca

oo I T Y e

(e ) (o)

a: " - Consisténcia do vinho
-1 impress3o S -

- equilibrio entre acidez e
-2/3 seg docura

- taninos (qualidade e - persisténcia aromatica -

quantidade)

- Temperatura longo / curto

-COo2

-aromas

-Agradavel / desagradavel
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ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS

* A avaliagdo gustativa, envolve a percegdio da adstringéncia, calor,
temperatura, corpo, gas e acidez.

* A andlise gustativa é realizada colocando-se o vinho na boca, onde o
mesmo deve permanecer por cerca de 4 a 6 segundos.

* Para aumentar a percecdo gustativa, pode-se aspirar ar pela boca,
embora com o cuidado de ndo se fazer ruido.

* Caso seja um vinho tinto com elevada estrutura, pode-se pressionar o
vinho contra as paredes da cavidade bocal.
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ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS

ADSTRINGENCIA

* Trata-se de uma sensacgdo que é induzida primariamente pela presenca
de compostos fenélicos extraidos da uva.

* A maturagdo em barricas de madeira (normalmente de carvalho) pode
contribuir para a sensagdo de adstringéncia, como consequéncia da
extracdo dos taninos da madeira para o vinho.

* A sensag¢do de adstringéncia resulta da interagdo entre as
glicoproteinas da saliva e os compostos fenélicos.
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ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS

ADSTRINGENCIA

* O pH é um fator importante que influencia

a sensagdo de adstringéncia: pH baixo, induz ey

a precipitagdo das glicoproteinas da saliva e 2T R

reduz a sensagdo de adstringéncia. ;ﬂ | TLI "
;

* A adstringéncia é uma das sensagées mais o “
lentas que se desenvolve na boca. . s
Dependendo da concentracdio, esta pode T () '
demorar até cerca de 15 segundos para se

atingir a sensagéio maxima.
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ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS

ADSTRINGENCIA

* As dimensoes das moléculas é outro importante fator que influencia
fortemente a adstringéncia. Ao longo do tempo, os compostos fenélicos
flavonoides e ndo flavonoides apresentam diversas transformacgoes:

* Polimerizacgdo;

* Associacoes das antocianas, acetaldeido, derivados do acido

pirdvico e vdrios agucares.

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



AVALIACAO GUSTATIVA DOS VINHOS
4

ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS

SENSACAO DE CALOR/ADOR

* Elevados valores de etanol originam a sensagdo a calor/ardor na boca.

* Vinhos com elevados valores de acucares (ex: vinhos licorosos)
apresentam a sensacgdo a calor.

TEMPERATURA

* A percegdo da frescura e do gas na boca é aumentado pelas baixas
temperaturas dos vinhos brancos e dos vinhos gaseificados. Ocorre
também um aumento da percecdo da adstringéncia e da efervescéncia
dos vinhos.

LICENCIATURA ENGENHARIA AGRONOMICA

CURSO ESPECIALIZAGAO TECNOLOGICA EM VITICULTURA E ENOLOGIA




AVALIACAO GUSTATIVA DOS VINHOS
1

ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS

SENSACAO DE GAS

* Resulta da presenca de gds no vinho. A sua percegdo é influenciada pelo
tamanho das bolhas de gas, assim como pela temperatura.

* A presencga de diéxido de carbono aumenta a percegdo dos agucares mas
reduz a sensagdo dacida dos vinhos.
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ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS
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ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS

Vinho tinto
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ASPETOS GERAIS DO SABOR/GOSTO NA PROVA DOS VINHOS

Tentativa de figuracio racional de um vocabuldrio gustativoe

Gosto doce crescente

Gosto dcido crescente

Pastoso, urtuoso, espesso, meloso, brando,
pesado, glicerinado, adamada, alealing
(salgadoe), chato, adocicado, adogado,
amavel, femining...

equiliprada
harmonioso

Magro, oo, curto, descarnada, sem Corpo, sedo,
dessecado, Arido, brute, mordente, aguda, cru,
duro, acerbo, austero, severa, anguloso, teso,
agressivo, ponteaguda, acido, acidulado, verde...

Rigueza crescente do vinheo

Antdnio M. Jorddo

leve (de corpa)
magro
fluido
escarrente
elegante
aveludado
sedoso
delicado
tenro
fundidao
flexivel
redondo
maduro
chein
carnudo
gordo

camplete, longe, rico, encerpade, acolchoade,
hem constituido, concentrado, compacto, virl,
stlido, potente. .

duro, taninoss, firme, rude, aspero, rascante, >
amarge, rugoso, adstringente...

Gosto amargo (adstringente] crescente
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