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A PROVA, é uma operacdo que consiste em experimentar, analisar e
apreciar as caracteristicas organolepticas e mais especificamente as

caracteristicas gusto-olfativas de um produto.

“DEGUSTAR, é provar com atencao um produto cuja qualidade desejamos
apreciar e submeté-lo aos nossos sentidos, em particular aos do gosto e

do olfacto; e tentar conhecé-lo pela procura dos seus diferentes defeitos e

das suas qualidades e ser capaz de o exprimir’ (J. RIBEREAU-GAYON).
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“A ANALISE SENSORIAL, é o conjunto dos métodos e das técnicas que
permitem identificar e apreciar, pelos orgdos dos sentidos, um certo

numero de propriedades organolépticas, dos alimentos e dos objetos”
(INSTITUT NACIONAL DE LA CONSOMATION).

Jovveny
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Utilidade da prova

Consumidor/Apreciador

Capacidade de apreciar um vinho e de o diferenciar de outro.

Produtor

A quantidade e a qualidade da colheita nunca s&o conhecidas de antemao.
- Acompanhamento da evolucao do vinho durante a vinificacao;
- Elaboracao de lotes;
- Avaliacao da producao;

- Acompanhamento da conservacao.
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Produtor/agente de comercializacao

Conhecimento do vinho como fator de competitividade.
- Aquisicao de vinhos;
- Execucéo de lotes;
- Acompanhamento do envelhecimento;
- Acompanhamento do engarrafamento e do produto no mercado;

- Aconselhamento das pessoas na compra e estudos de mercado;

- Reconhecimento de um defeito e suas causas.
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Endlogo

- Conhecimento, elaboracao e controlo de um vinho;

- Analise comparativa com outros;

- Avaliacéo dos defeitos/virtudes e caracteristicas organoléticas;

- Avaliacéo da tipicidade;

- Relacdo das caracteristicas organoléticas do vinho com os aspetos
associados a elaboracéao, estabilizacdo e conservacéao;

- AcOes de comunicacao/comercializacao.
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Analise fisico-guimica__ = utilizac&o de um instrumento de medida

(equipamento)
U

Obtencao de resultados objetivos

Analise sensorial = ‘utilizac&o’ dos sentidos do homem como

instrumentos de medida

U

Obtencao de resultados com uma elevada subijetividade

Tentativa de reduzir a probabilidade de erro
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Principais aspetos a considerar na prova
“Panel test”

Aspetos a considerar - Sala de provas adequada,;
- Provadores selecionados (treinados);

- Técnicas de apresentacédo das amostras;

- Fichas de atributos;

- Tratamento estatistico dos dados.
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Caracteristicas desejaveis do provador:

Acuidade sensorial, observacao, memoaria, persisténcia e experiéncia

Aprende-se a provar atraves:
- NocOes de base sobre o produto
- Exercicios de prova apropriados
- Prova regular de diversos vinhos

- Esforco individual (interesse, atento e perseverante)
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- Diferenciacao e identificacao

Tipos de provas - Apreciacao e classificacao

- Analiticas (descritivas)

CondicOes gerais de degustacao a ter em consideracao:

=» A hora do dia a que se realiza a prova,;

=» Tipo de copo, preparagao das amostras e ordem de apresentacao;
= O ambiente onde se realiza a prova (ex: temperatura ambiente);
=» Estado de espirito do provador;

= Numero, ordem e forma de apresentacdo das amostras a provar.
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=> A hora do dia a que se realiza a prova
= As provas nao devem ser efetuadas apos as refeicoes.
= Nao devem ser realizadas quando os provadores se encontram fatigados.

= Horas do dia adequadas para a prova (10 — 12 h).

=» Preparacao das amostras, tipos de copos e ordem de apresentacao
= No geral para um vinho velho, a abertura da garrafa deve ser efetuada com
um maior intervalo de tempo relativamente a realizacdo da prova.

= Eventual necessidade de decantar um vinho.
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=» Preparacao das amostras, tipos de copos e ordem de apresentacao

= Utilizacao de copos de prova normalizados

= NUumero e ordem de apresentacao das amostras
= Quantidades constantes de amostra (15 — 25 mL)

= Codificacdo com letras e numeros

246z 2
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= Numero e ordem de apresentacdo das amostras a provar

= Vinhos brancos antes dos vinhos tintos e rosés

= VVinhos secos antes dos vinhos doces

= Vinhos jovens antes dos vinhos velhos

= Vinhos com teores alcodlicos mais baixos seguido de vinhos com valores
de teor alcoolico mais elevados

= Vinhos com menos estrutura antes dos vinhos mais encorpados
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= NuUmero, ordem e forma de apresentacdo das amostras a provar
= Torna-se importante estabelecer a temperatura do vinho a provar, de
forma a que este possa apresentar de forma correta as suas

caracteristicas organoléticas

= Vinhos brancos, espumantes, doces naturais e alguns vinhos generosos
(ex: Vinho do Porto Tawny), o intervalo devera ser . Poderao
ainda ser provados entre 12 — 14°C, no caso de vinhos com elevada

complexidade

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



ANALISE SENSORIAL VINHOS E DERIVADOS

INTRODUCAO
I

= NuUmero, ordem e forma de apresentacdo das amostras a provar

= No caso dos vinhos tintos e dos Vinhos do Porto velhos (incluindo
Vintage), a temperatura dos vinhos a provar deve variar entre 14 e
16/20°C.

= Nao aconselhavel valores abaixo de 6°C em qualquer tipo de vinho.
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FASES DE PROVA DE UM VINHO

1° ASPETO VISUAL (APARENCIA)

4 LIMPIDEZ )
COR
VISCOSIDADE
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1° ASPETO VISUAL (APARENCIA)

En lumiére
directe, on examine

la couleur d’un vin
sur_fond mat

en tenant le verre
droit.

En lumiére
indirecte,
on examme
la couleur d’un vin
sur_fond mat
en tenani le verre
incliné.
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1° ASPETO VISUAL (APARENCIA)

Lumaere

Observation
de la lumiere

d la surface du disque.
Le verre peut étre tenu

droit ou ncline.
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20 ANALISE DO AROMA

4 N
Analise do vinho sem qualquer agitacao

\Anélise do vinho com uma ligeira agitacao

anélise do vinho com uma aqitacéo\

mais_violenta , provocando a libertacéo

dos compostos aromaticos.

\- J
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3° ANALISE DO SABOR

SENSACOES NA BOCA
SENSACOES RETRONASAIS
FIM DE PROVA

O gosto e o sabor, sao percetiveis na cavidade bocal,

onde nos apercebemos das caracteristicas do sabor e

das sensacoes tacteis.

Componentes tacteis: alcool, taninos ...

4° ANALISE POS PROVA
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