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RESUMO

Perfil descritivo otimizado, aceitacdo e parametros fisico-quimicos de vinhos tintos de
mesa.

O vinho de mesa exerce papel fundamental no setor vinicola nacional, como fonte de renda
para pequenos, médios e grandes produtores. No sudoeste do Parana, o municipio que se
destaca na producéo de vinhos tintos de mesa é Salgado Filho. No entanto, ha poucos estudos
sobre suas caracteristicas. Existem muitas técnicas e milhares de pesquisas sobre vinhos
tintos, porém, a técnica do Perfil Descritivo Otimizado (PDO), pelo fato de ser uma
metodologia recente, ainda ndo se tem conhecimento de trabalhos publicados utilizando-a
para descrever vinhos. Para que a vitivinicultura possa promover o desenvolvimento regional
e agroindustrial, € necessario conhecer as possibilidades e problemas, e sobre esta realidade,
tém-se condicdes de estabelecer processos de fabricacdo baseados em critérios determinados
para um produto seguro e com qualidade comprovada nos aspectos fisicos, quimicos e
sensoriais e que possam conquistar o mercado. Objetivou-se aplicar o perfil descritivo
otimizado, caracterizar os parametros fisico-quimicos e verificar a aceitacdo de vinhos tintos
produzidos no municipio de Salgado Filho-PR. Ainda, teve como objetivo verificar as
adequacdes dos vinhos com a legislacdo vigente e correlacionar as variaveis de medidas
sensoriais e instrumentais. No desenvolvimento da metodologia utilizou-se amostras de oito
diferentes tipos de vinhos tinto de mesa, produzidos no municipio de Salgado Filho, todos
elaborados com a varietal Bord0. Para tragar o PDO foi utilizada a metodologia proposta por
Silva (2012). Foram utilizados os teste de aceitacdo e intencdo de compra para analisar a
aceitacdo sensorial. As variaveis fisico-quimicas analisadas foram a densidade, teor alcodlico,
acidez volatil, acidez total, acUcares redutores e didxido de enxofre livre e total. Os dados
foram analisados por Analise de Variancia (ANOVA), teste de Tukey (p=5%) e teste de
correlacdo de Pearson. Os resultados demonstram que no PDO, os vinhos se diferenciaram
quanto a cor, gosto acido e corpo e ndo tiveram diferencas significativas de aroma, gosto doce
e adstringéncia, pode-se dizer que os vinhos tintos de mesa analisados apresentam cor bordd e
aroma de uva com notas de intensidade elevadas, com intensidade média para gosto doce e
gosto acido, pouco encorpados e com baixa adstringéncia. Quanto a aceitacdo nao houve
diferencas significativas entre as amostras e todas obtiveram alto indice de aceitabilidade. Em
geral, os parametros fisico-quimicos se enquadraram nos Padrdes de Identidade e Qualidade
estabelecidos pela legislacdo brasileira. As variaveis instrumentais e sensoriais apresentaram
algumas correlacGes positivas e negativas fortes que possibilitaram verificar a importancia da
utilizacdo de ambas medidas para reduzir a demanda de tempo e custo das analises.

Palavras chaves: Andlise sensorial. Perfil descritivo otimizado. Vinho tinto.



ABSTRACT

Optimized descriptive profile, acceptance and physicochemical parameters of red table
wines.

The table wine plays a fundamental role in the national wine industry as a source of income
for small, medium and large producers. In southwestern Parana, the city that stands out in the
production of red table wines is Salgado Filho. However there are few studies about its
features. There are many techniques and thousands of research on red wines, however, the
technique of Optimized Descriptive Profile (ODP), because it is a recent methodology is not
aware of published works, still used it to describe wines. For the wine industry to promote
regional and agro-industrial development, it is necessary to know the possibilities and
problems, and on this fact, have been able to establish manufacturing processes based on
certain criteria for a safe product and proven quality in the physical, chemical and sensory and
that they can win the market. The objective is therefore to apply the optimized descriptive
profile, characterize the physical and chemical parameters and verify the acceptance of red
wines produced in the municipality of Salgado Filho-PR. Also aimed to verify the adequacy
of wines with current legislation and correlate the variables of sensory and instrumental
measurements. In developing the methodology we used samples of eight different types of red
table wines produced in the municipality of Salgado Filho, all prepared with the varietal
Claret. To trace the Optimized Descriptive Profile was used the methodology proposed by
Silva (2012). It used the acceptance test and purchase intention to analyze the sensory
acceptance. The physical and chemical variables were density, alcohol, volatile acidity, total
acidity, reducing sugars and sulfates. Data were analyzed by analysis of variance (ANOVA),
Tukey test (p = 5%) and Pearson correlation test. The results show that the ODP, the wines
differed as to color, acid taste and body and had no significant differences in aroma, sweet
taste and astringency, it can be said that red wines analyzed table feature burgundy color and
grape aroma with high intensity notes, with medium intensity for sweet taste and sour taste.
light-bodied with low astringency. The acceptance there were no significant differences
between the samples and all it obtained high acceptance rate. In general, the physical and
chemical parameters fulfilled the Identity and Quality Standards established by Brazilian law.
Instrumental and sensory variables showed some positive correlations and strong negative
that made it possible to verify the importance of using both measures to reduce demand for
time and cost of analysis.

Key words: Sensory analysis. Optimized descriptive profile. Red wine.
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1 INTRODUCAO

O comércio mundial e brasileiro de uva tem apresentado amplo crescimento e a
producdo de vinhos avanca gradativamente. Essas afirmativas podem ser atribuidas a diversos
aspectos relacionados, principalmente, com questdes de desenvolvimento tecnoldgico,
exigindo que conceitos cientificos sejam aplicados, para uma melhora de qualidade dos
produtos elaborados, também ao aumento do nivel de competitividade entre os paises
produtores e ampliacdo da renda e das exigéncias qualitativas por parte dos consumidores.
Essa evolucéo pode proporcionar avangos na produgéo, gerar riquezas e renda aos envolvidos
nessa cultura, além de desenvolvimento regional e agroindustrial (SAMPAIO, 2005;
LAZZAROTTO; FIORAVANCO, 2013).

Do ponto de vista econdmico, o0 vinho de mesa exerce papel fundamental no setor
vinicola nacional, como fonte de renda para pequenos, médios e grandes produtores
(GASPARIN, 2005). Além disso, na area da salde, estudos epidemiol6gicos sugerem que 0
consumo de vinho, produtos de uva e outros alimentos que contenham polifendis estdo
associados com a diminuicdo do risco de doenca cardiovascular e cancer e podem propiciar
diversos beneficios biolégicos. (GIEHL et al., 2007; OLIVEIRA et al., 2012).

A vitivinicultura brasileira estd passando por uma transformacdo. Trata-se de uma
atividade importante para a sustentabilidade da pequena propriedade no Brasil, e tem se
tornado igualmente relevante no que se refere ao desenvolvimento de algumas regides, com a
geracdo de emprego em grandes empreendimentos, que produzem uvas de mesa e uvas para
processamento (UVIBRA, 2012).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia Estatistica — IBGE (2012), o Parana
ocupa a quarta colocacdo na producdo nacional de uvas, seguido pela Bahia e Santa Catarina,
atras apenas do Rio Grande do Sul, Séo Paulo e Pernambuco.

Na Regido Sudoeste do Parana, a viticultura teve inicio com a colonizacgdo da regido,
porém, somente a partir da década de 1990, transformou-se em uma alternativa de renda e
foco de investimentos produtivos (ZARTH et al., 2011).

O municipio de Salgado Filho, localizado na Regido Sudoeste do Parana, é o
principal produtor de vinho da regifo. E realizada anualmente uma festa tradicional, a Festa
do Vinho e do Queijo, considerado um grande evento agroindustrial na regido. Percebe-se que
a atividade vitivinicola, para o municipio, é evidenciada, tanto pelo aspecto econdémico,

guanto também cultural, histérico e social. Pode-se dizer que a vitivinicultura faz parte da



identidade da regido, mantém as técnicas artesanais passadas de geracdo a geracdo, pela
familia, valorizando os aspectos culturais contidos no processo produtivo da uva (ZARTH et
al., 2011).

No entanto, pouco conhecimento se tem sobre as caracteristicas desses vinhos do
municipio de Salgado Filho, seu nivel de seguranca, perfil sensorial, parametros fisico-
quimicos e aceitabilidade entre os consumidores.

Quanto ao Perfil Sensorial, existem muitas técnicas e milhares de pesquisas sobre
vinhos tintos, porém, a técnica do Perfil Descritivo Otimizado, pelo fato de ser uma
metodologia recente, ainda ndo ha trabalhos publicados utilizado-a para descrever vinhos.

Diante desse panorama, o trabalho justifica-se a fim de que a vitivinicultura possa
promover maior desenvolvimento regional e agroindustrial. Para isso torna-se necessario
conhecer as possibilidades e problemas, e sobre esta realidade, criar condi¢Ges de estabelecer
processos de fabricacdo, baseados em critérios determinados para um produto seguro e com
qualidade comprovada nos aspectos fisicos, quimicos e sensoriais. E, a partir disso, conquistar
ainda mais, o mercado regional e trazer, também, beneficios a saude. Através da tipicidade e
de melhorias na fabricacdo e qualidade, é possivel alcancar maior competitividade dos vinhos,
sua aceitacdo no mercado e aumentar os beneficios econdmicos para a regiao.

O principal objetivo da pesquisa foi aplicar o perfil descritivo otimizado, caracterizar
0s pardmetros fisico-quimicos e verificar a aceitagdo de vinhos tintos produzidos no
municipio de Salgado Filho-PR.

Os objetivos especificos foram: verificar a adequacao dos parametros fisico-quimicos
com a legislagido vigente; definir o perfil sensorial de vinhos tintos de mesa estudados;

correlacionar os atributos sensoriais e aceitacdo com os parametros fisico-quimicos.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 PANORAMA

A elaboracdo de vinhos, no Brasil, a partir do século XX, inicia-se com uvas varietais
do tipo Vitis vinifera, porém, a vitivinicultura brasileira nasceu e cresceu com base em uvas
americanas, as chamadas uvas comuns, variedades das espécies Vitis Labrusca e Vitis
Bourquina, usadas para elaboracdo de vinhos de mesa (EMBRAPA, 2005).

A producéo brasileira de vinho, em 2014, atinge segundo a estimativa elaborada pela
Organizacdo Internacional da Vinho e do Vinho (OIV) em torno de 2.810 mil hectolitros
(mhL). No ranking apresentado no 37° Congresso Mundial da Vinha e Vinho, em novembro
de 2014, o Brasil ocupa o 15° lugar (OIV, 2014). Porém, esta producéo € relativamente baixa,
quando comparada aos grandes produtores mundiais como Franca (1° lugar do ranking, com
uma producdo de 46.151 mhL), a Italia (44.424 mhL de producdo, em 2° lugar no ranking),
Espanha (em 3° lugar no ranking, com uma producdo estimada de 37.000mhL), Estados
Unidos (22.500 mhL, em 4° lugar), Argentina (5° lugar, com uma producdo estimada de
15.200 mhl), Australia (12.560 mhL, em 6° lugar), e Chile (10.029 mhL, em 9° lugar).

No Brasil, da producéo total de vinhos, a parcela maior é de 205.962.008 litros, em
vinhos comuns ou de mesa, ou seja, elaborado com uvas de variedades comuns, e 0s restantes
7.231 litros vinho especial, que é elaborado com 60% de uvas de variedades viniferas e 40%
de uvas comuns, e 19.280.199 litros de vinhos finos elaborados com uvas de variedades
viniferas (UVIBRA, 2014).

No Estado do Parana, destacam-se duas regides vitivinicolas importantes. A regido
Metropolitana de Curitiba, que é tradicional pela producdo de vinhos de mesa, em especial da
cultivar Bord6, comercializados diretamente nas vinicolas. A organizacdo do negocio do
vinho, nessa regido, baseia-se em roteiros enoturisticos, existentes nos municipios de
Colombo e S&o José dos Pinhais (PROTAS, 2011).

A outra regido vitivinicola importante esta localizada no norte do estado, nos
municipios de Londrina, Marialva, Maringa, Rolandia e outros adjacentes. Tradicionalmente
predomina a producdo de uvas finas de mesa, verifica-se, uma diversificacdo da producéo,
com a introdugéo da cultivar Niagara Rosada, voltada ao mercado de uva de mesa, e outras

variedades de uvas americanas e hibridas destinadas a elaboracdo de suco e o mercado de uva



de mesa, e outras variedades de uvas americanas e hibridas voltadas a elaboracao de suco e de
vinhos de mesa (PROTAS, 2011).

Além dessas regides vitivinicolas consagradas, segundo Protas (2011), ainda existe
uma viticultura pulverizada em diferentes regibes no Estado, tanto de uvas, americanas e
hibridas cultivadas em pequenas propriedades, em plantios convencionais ou sob o regime de
organica, quanto de uvas de variedades de Vitis Vinifera.

O Sudoeste do Parana faz parte da vitivinicultura paranaense, e tem, no cultivo de
uva de mesa, seu inicio com a chegada de descendentes de italianos vindos dos estados do Rio
Grande do Sul, ou Santa Catarina, que trouxeram consigo o habito do cultivo da videira. As
principais espécies introduzidas foram do tipo Vitis Labrusca, sendo a lIsabel, Bordd e
Francesa (PROTAS, 2011).

O municipio de Salgado Filho, tem uma érea de cerca de 183 km? de extensdo com
4.403 habitantes, faz divisa com os municipios de Manfrindpolis, Flor da Serra do Sul, Bom
Jesus do Sul e Santo Antonio do Sudoeste. Faz parte da microrregido de Francisco Beltrdo e
regido sudoeste do Estado do Parana.

Salgado Filho € o maior produtor regional de uvas e vinhos, com 140 ha em
producéo, dos quais 120 ha, com producdo aproximada de 1.530 toneladas. Sdo cultivadas
uvas ruasticas (Vitis Labrusca) destinadas a produzir vinhos. Em 1986, no municipio, foi
langado um programa de incentivo & diversificacdo das atividades agricolas, constituindo-se
em marco para a vitivinicultura local. Foram organizadas visitas, as regides produtoras de uva
no Rio Grande do Sul (ZARTH et al., 2011)

ApoOs essa visita, a prefeitura selecionou 20 agricultores, para os quais forneceu os
palanques de concreto, correcdo do solo com calcéario e as mudas para a formacdo dos
parreirais. O programa durou até 1988. Em 1994 ocorreu a | Festa do Vinho e do Queijo. Em
1996, a atividade foi retomada pela prefeitura, quando 180 produtores receberam infra-
estrutura para a plantacdo de 500 a 2000 mudas cada. O municipio possui a primeira cantina
particular registrada do Sudoeste do Parana e atualmente ha algumas cantinas particulares e
familiares em fase de obtencdo do registro (ZARTH et al., 2011).



2.2 PERFIL DESCRITIVO OTIMIZADO

Analise Sensorial ¢ um conjunto de técnicas e metodos que permitem perceber,
mostrar, medir, analisar, identificar e interpretar as reacGes das propriedades sensoriais dos
alimentos, mediante os sentidos humanos da visao, olfato, gosto, tato e audicdo (GULARTE,
2009).

Para a industria e elaboracdo de produtos a analise sensorial ¢ fundamental na

aplicacdo. E utilizada de acordo com Gularte (2009, p.14) para:

avaliar e selecionar matérias primas; estudar a estabilidade de diferentestipos de
processos tecnolégicos; estudar a estabilidade durante a armazenagem; avaliar a
qualidade de um alimento processado ou ndo; correlacionar andlise fisica versus
quimica; estudar a percepcdo humana frente aos atributos de um alimento;
identificar a reagdo dos consumidores; inspecionar o produto processado, antes,
durante e ap6s o envase e acondicionamento; determinar a vida Gtil de um produto;
avaliar os processos de envelhecimento acelerado ou em condicdes adversas prever
as consequéncias que estas situagdes podem ocasionar a qualidade sensorial do
produto. Também é aplicada para resolver os problemas que ocorrem na produgao,
que podem ser derivados da matéria-prima, do processo, do método de
armazenamento, entre outros.

Segundo Rizzon (2010), a avaliacdo sensorial € uma ferramenta que se dispde para
avaliar a qualidade dos vinhos. Ela consiste em observar o vinho para identificar os seus
defeitos e descrever os atributos qualitativos. Corresponde, portanto, & apreciacdo por meio
da visdo, do olfato e do paladar, das caracteristicas de um vinho. Normalmente, o trabalho é
dividido em quatro partes: a avaliacdo por meio dos sentidos, a descricdo dos estimulos, a
comparagdo com padrdes estabelecidos e o julgamento.

Visto que o vinho foi feito para ser consumido e apreciado, a avaliacdo sensorial é
uma das metodologias mais adequadas para definir a qualidade em alimentos e bebidas
(RIZZON, 2010).

Para Mielle (2006), a andlise sensorial € uma avaliacdo qualitativa que depende da
visdo, do gosto e do olfato. Estas sensa¢des reagem aos estimulos provocados pela quantidade
e qualidade das substancias que entram em contato com os 6rgaos receptores.

A qualidade final do sabor, do aroma, da consisténcia e da aparéncia do vinho
também é dependente dos constituintes quimicos existentes, da interagdo entre eles e de suas
guantidades (OLIVEIRA et al., 2011).



Diante de toda a diversidade de substancias quimicas componentes dos vinhos,
muitos estudos tém abordado diversas metodologias de avaliacdo sensorial, dessa bebida,
visto sua alta complexidade.

Metodologias descritivas sdo as mais utilizadas, para descrever o perfil sensorial de
vinhos. De acordo com Bleibaum et al. (2002), e Dutcosky (2013), uma das principais
contribuicbes da andlise descritiva é sua capacidade de possibilitar a correlacdo entre as
medidas sensoriais e instrumentais, além de permitir segmentar os consumidores, de acordo
com as suas preferéncias, por meio da correlacdo dos dados de descricdo sensorial com o0s
testes afetivos. Além disso, segundo Scolforo (2014), podem ser testadas correlagdes entre as
medidas fisico-quimicas, a fim de compreender o comportamento de alguns compostos, e,
correlacdes entre as medidas sensoriais podem reafirmar que a interacdo dos atributos tem
efeito sobre a percepc¢éo dos julgadores

Metodologias descritivas convencionais consistem na descricdo e quantificacdo das
propriedades sensoriais dos alimentos, por meio da avaliagdo sensorial de uma equipe de
julgadores treinados. As técnicas tradicionais demandam de um longo tempo de execucdo da
pratica, uma vez que a etapa de treinamento € extensiva, 0 que € uma desvantagem para a
aplicacdo dessas técnicas nas industrias. Portanto, a principal limitacdo da andlise descritiva
convencional é o tempo consumido e, muitas vezes, isto leva a ndo execucdo desta valiosa
ferramenta de qualidade. Diversos pesquisadores tém trabalhado no intuito de desenvolver
metodologias alternativas aos métodos descritivos convencionais, as quais necessitem de
menor tempo para obtencdo do perfil sensorial, de forma a viabilizar sua utilizacdo na
inddstria de alimentos (RITCHER et al., 2010; SILVA et al., 2013).

O Perfil Descritivo Otimizado (PDO), proposto por Silva et al. (2012), tem o
objetivo de suprir a demanda por métodos descritivos rapidos e, ao mesmo tempo, fornecer
informacBes quantitativas sobre os atributos sensoriais presentes nos alimentos. Nesta
metodologia, foi proposto que julgadores semi-treinados avaliassem as amostras em uma
escala de intensidade ndo estruturada ancorada nos extremos pelos materiais de referéncia
(nenhum/fraco e forte). Foi recomendada a utilizacdo do protocolo atributo-por-atributo para
avaliacdo dos produtos-teste, de forma que fosse avaliado apenas um atributo por vez. Desta
forma, no momento da avaliacdo das amostras, os materiais de referéncia dos atributos
sensoriais sdo apresentados, juntamente com todas as amostras, para possibilitar que os
julgadores comparem as amostras, entre si, e também com as referéncias, facilitando a

alocacdo da intensidade dos atributos na escala ndo estruturada. Esta estruturacdo do teste



sensorial possibilitou que julgadores mesmo sem treinamento que demandasse muito tempo,
avaliassem a intensidade dos produtos de forma consistente (SILVA et al., 2013).

Silva et al. (2012), verificou que o PDO permitiu a obtencdo de um perfil sensorial
muito semelhante a avaliacdo da equipe treinada, utilizando o Perfil Convencional, além de
possibilitar a reducdo de 54% do tempo do teste sensorial, sem perda de informagdes. No
PDO, é enfocada a caracteriza¢do quantitativa dos atributos sensoriais, possibilitando realizar
analises de estabilidade, controle de qualidade, otimizacdo de formulaces e correlacdo entre
medidas sensoriais e instrumentais.

Para a método Perfil Descritivo Otimizado (PDO), Silva et al. (2014), realizaram um
estudo para a determinacdo do nimero ideal de julgadores, o qual foi realizado por meio de
simulacdo computacional, através de re-amostragem dos dados experimentais. Nessa
determinacdo foram considerados que sdo necessarios dezesseis julgadores, no painel, para
atendimento pleno dos critérios estabelecidos. Portanto segundo Dutcosky (2013), deve-se
iniciar a etapa de selecéo de avaliadores com um ndmero de candidatos trés vezes superior ao
desejado.

Por ser uma metodologia recente ainda ndo existem estudos sobre o perfil sensorial

de vinhos utilizando essa técnica.

2.3 ACEITACAO SENSORIAL

Através da analise sensorial pode-se, também, determinar a aceitabilidade e a
qualidade de alimentos e bebidas, que se inicia na producdo até chegar ao marketing, sempre
visando a desenvolver, manter e conquistar os consumidores e 0 mercado (GULARTE, 2009).

Para Gularte (2009), os testes afetivos quantitativos, geralmente sdo utilizados para
avaliar as respostas dos consumidores em relacdo as suas preferéncias, gostos, opinides e
atributos.

A aceitacdo sensorial € um método afetivo, amplamente utilizado em pesquisas, cujo
objetivo é avaliar se os consumidores gostam ou desgostam de um produto. As escalas
utilizadas podem ser: heddnica, de atitude, ou do ideal. A escala heddnica é facilmente
compreendida pelos consumidores e, por isso, bastante utilizada (GULARTE, 2009;
DUTCOSKY, 2013).

Segundo Dutcosky (2013), para realizacdo do teste de aceitacdo de um produto, é

necessario de 60 a 100 participantes.



2.4 DEFINICOES E PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DO VINHO

No Brasil, 0 vinho é definido, desde o ano de 1988, pela Lei numero 7.678, de 08 de
novembro de 1988, como a bebida obtida através da fermentacdo alcodlica do mosto de uva
sd, fresca e madura (BRASIL, 1988).

A Legislacdo Brasileira vigente do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), Lei nimero 10.970 de 12 de novembro de 2004, define que os
vinhos podem ser classificados em classes: de mesa, fino, leve, espumante, frisante,
gaseificado, licoroso e composto. Quanto a cor em: tinto, rosado e branco.

O vinho fino é o vinho elaborado mediante processos tecnoldgicos adequados que
assegurem a otimizacao de suas caracteristicas sensoriais e exclusivamente de variedades Vitis
vinifera do grupo Nobres, sendo facultativo o uso da expressdo “de mesa” em seu rotulo. Ja o
vinho de mesa de americanas é o vinho elaborado com uvas do grupo das uvas americanas
(Vitis labrusca ou Vitis bourquina) e/ou hibridas, e pode conter vinhos de variedades Vitis
vinifera, também chamado de vinho comum (BRASIL, 2004).

Diversos autores citam as condicdes e tratamentos que podem influenciar a producéo
que resulta na qualidade final dos vinhos. Esses fatores tém capacidade de interferir nos
resultados finais da pesquisa.

Segundo Gugel (2007), a elaboracdo de vinhos de qualidade depende da regido, ou
local de cultivo da videira, das caracteristicas do solo, das variedades implantadas e porta-
enxertos utilizados, das condicBes climaticas da safra, das condi¢bes de cultivo (sistema de
conducado, tipo de poda, etc.), bem como, das técnicas de elaboracéo e estabilizagdo do vinho.

O desenvolvimento e qualidade das uvas destinadas a elaboragdo de vinhos sao
diretamente influenciados pelas variaveis meteoroldgicas, principalmente pela temperatura do
ar, umidade relativa do ar e precipitacdo pluviométrica (GUGEL, 2007).

Todos os estagios fenoldgicos da videira sdo influenciados, sendo o periodo da
maturacdo 0 mais importante para a qualidade das uvas. Para a obtencdo de uvas sadias e de
qualidade, com equilibrada relacdo acucar/acidez e com cascas, polpa e sementes em estagio
ideal de maturacdo, sdo fundamentais dias ensolarados, com temperaturas amenas e baixa
precipitacdo (GUERRA et al., 2009).

Nessas condicdes meteoroldgicas, as bagas podem sintetizar mais acgucares,
antocianinas, taninos, substancias aromaticas e seus precursores. A restricdo da absorgdo de

agua, pela planta, produz frutos com maior concentracdo de substancias organicas, minerais e



acucares. As temperaturas mais amenas, principalmente as noturnas, tém efeito na cor dos
vinhos, pois a sintese de compostos fendlicos é favorecida. Além disso, as baixas
temperaturas contribuem ao adequado pH dos vinhos, pois ndo ocorre a degradacdo dos
acidos organicos presentes na uva, com consequente aumento do pH e diminuicdo da acidez
(GUERRA et al., 2009).

Os principais fatores que interferem na tipicidade dos vinhos s&o a variedade da uva,
a regido de origem, a safra, os tratos culturais e os métodos de elaboracdo. Assim, a partir
desses fatores, pode-se elaborar diversos vinhos, todos com caracteristicas proprias e
diferentes entre si (GUERRA et al., 2009).

Segundo Guerra e Zanus (2002), vinho de qualidade é aquele que possui bom
equilibrio entre suas caracteristicas organolépticas e analiticas, € isento de defeitos
tecnoldgicos e possui forte personalidade, determinada pela cultivar, pela origem e pela
competéncia do viticultor e do endlogo.

Para a producdo de vinhos de qualidade, é necessaria a utilizagdo adequada de
metodologias laboratoriais, além dos cuidados realizados no vinhedo e na vinicola (RIZZON,
2010). E extremamente importante que os profissionais, envolvidos nessa area, conhecam as
técnicas analiticas basicas, empregadas na avaliacdo da composicao fisico-quimica do vinho e
0s parametros utilizados, para comprovar o seu enquadramento, nos padrdes de identidade e
qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e legislacao
vigente.

Os parametros fisico-quimicos permitem avaliar o controle da qualidade na
elaboracdo, que podem ser relacionados aos principais fatores tecnoldgicos empregados
durante a sua producéo.

Na tabela 1 é apresentado um resumo dos limites de pardmetros para a composicao

do vinho estabelecidos pela legislacdo brasileira.



Tabela 1 — Limites para a composic¢éo do vinho de mesa fixados pelo MAPA

PARAMETROS LIMITE MINIMO LIMITE MAXIMO
Alcool etilico (em °GL a 0°C) 8,6 14,0
Acidez total (em meg/L) 55,0 130,0
Acidez volatil (corrigida em meq/L) - 20,0
AcUcares redutores para Vinho tinto seco (g/L) - 50
Dioxido de enxofre (SO2) total (g/l) - 0,35

FONTE: BRASIL, 1988 e BRASIL, 2004

2.4.1 Densidade relativa

De modo indireto a densidade relativa possibilita uma base bem préxima da
quantidade de extrato seco existente, grau alcodlico e teores de agucares nos vinhos, logo tais
fatores influenciam diretamente no peso especifico do produto analisado. Sabendo que o
alcool é mais leve que a agua e os materiais dissolvidos como o aclcar, mais pesado que a
mesma. Em carater comercial pouca atencdo é dada a densidade relativa, exceto no decorrer
do processo fermentativo (SUGARI; BENNEMANN, 2011)

Segundo Oliveira (2011), valores elevados de densidade estdo relacionados

principalmente com o contetido de alcool e de aclcares residuais, presentes no vinho.

2.4.2 Teor alcodlico

O élcool presente no vinho, bem como, nas bebidas fermentadas em geral, é

proveniente do processo fermentativo, no qual as bactérias e leveduras consomem os aglcares
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presentes no meio para produgdo de energia e produzem &lcool como um dos residuos
metabdlicos (LOVATTO; WAGNER, 2012).

Portanto, o teor alcoolico, produzido durante o processo fermentativo, esta
diretamente vinculado ao teor de acuUcares fermentesciveis, existentes na uva a ser vinificada.
Esse teor de agucares da matéria-prima depende basicamente de dois fatores: safra e variedade
da uva, além de outros fatores como a aplicagdo do processo de chaptalizagdo (CASTILHOS;
DEL BIANCHI, 2011, OLD, 2014).

O teor alcodlico também € responsavel pela diluicdo dos constituintes fixos,
interferindo nas caracteristicas organolépticas, € um quesito de conservacdo e qualidade dos
vinhos. (SUGARI; BENNEMANN, 2011)

Segundo Sugari e Bennemann (2011), a cultivar. “Bordo™ caracteriza-se por
apresentar um baixo °Brix, assim resulta em vinhos de baixa graduacdo alcodlica. No entanto,
faz se necesséario o uso da préatica de chaptalizacdo, que significa a insercdo de acucar, a
sacarose, para sua correcao.

Os vinhos finos e de mesa devem apresentar teor alcoolico de 8,6 a 14% em volume
ou expressa em graus Gay Lussac (°GL=%v/v), sendo permitida a pratica de chaptalizacdo —

insercdo de sacarose para a correcao do teor alcodlico do mosto até 3°GL (BRASIL, 2004).

2.4.3 Acidez

A acidez caracteriza-se por ser um parametro que indica o estado adequado de
fermentacdo, além de influenciar diretamente nas caracteristicas sensoriais dos vinhos, como a
coloragédo (RIZZON; MIELE; MENEGUZZO, 1999).

A acidez do vinho é dividida em duas fracfes: a acidez fixa, responsavel pelos acidos
fixos como tartarico, malico, latico, succinico e citrico e a acidez volatil, representada pelos
acidos da série acética, além de acidos graxos, como o formico, butirico e propidnico
(CASTILHOS; DEL BIANCHI, 2011).

A cultivar “Bord6”, bem como, a “Isabel”, se caracterizam por apresentarem uma
maior concentracdo de acidos orgénicos, na pelicula, quando relacionadas as cultivares Vitis
vinifera (RIZZON et. al., 2000).

A legislagdo estabelece para acidez total teor minimo de 55,0 meq.L™ e teor maximo
de 130,0 megl.L™* e maximo de 20 mmol.L™? para acidez volatil (BRASIL, 1988; BRASIL,
2004).
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2.4.4 Aclcares redutores

Os acucares redutores apresentam-se como substancias que ndo foram transformadas
em alcool etilico, pela acdo das leveduras, no processo fermentativo, e sdo, em sua maioria,
pentoses da classe das xiloses e arabinoses. Esses agUcares sdo responsaveis pela dogura do
vinho, que sdo expressos em g/L de glicose. Os vinhos de mesa podem ser classificados em:
vinhos secos (teor maximo de 5 g/L), vinhos meio secos ou demi-sec(entre 5,1 a 20,0 g/L) e
vinhos doces ou suaves (acima de 20,1 g/L) (BRASIL, 1988; BRASIL 1999).

2.4.5 Dioxido de enxofre

O dioxido de enxofre, ou anidrido sulfuroso (SO2) é um aditivo universalmente
utilizado, no setor, com a finalidade de minimizar o processo oxidativo e o desenvolvimento
microbiano. A adicdo de didxido de enxofre, na forma de metabissulfito de potéssio, ou gas
anidrido sulfuroso (forma mais eficiente) em vinhos é uma pratica muito antiga, e exercendo
indmeras fungdes na conservagdo da bebida, bem como forte influéncia na estabilidade
microbioldgica do produto (SALTON; DAUDT; RIZZON, 2000; BIASOTO, 2008).

A dosagem de didxido de enxofre normalmente utilizada varia de acordo com o grau
de maturacdo e acidez das uvas, e os vitivinicultures colocam maiores quantidades do
conservante quando ha frutas danificadas (HASHIZUME, 1983). A Legislacdo Brasileira
permite a dose maxima de 0,350 g/L de diéxido de enxofre total no vinho. Ja paises
produtores tradicionais de vinho como a Franca, Espanha e Italia, permitem, em vinho tinto
seco de mesa, a adi¢do de até 0,160 g/L do conservante (BRASIL, 1988; BIASOTO, 2008).

Os sulfatos s@o anios minerais, sempre presentes nos vinhos e provenientes, da
prépria uva, como constituinte normal e da oxidacdo do &cido sulfuroso, assumem maior
importancia nos vinhos fortemente sulfitados e submetidos depois a arejamentos. Nesse
sentido, o teor de sulfatos aumenta, progressivamente, durante a conservagéo do vinho. Outra
eventual causa de incorporagédo de sulfato, no vinho, consiste na aplicacdo do gesso (CaSOa4)
para a correcdo da acidez. A adicdo de &cido sulfurico é rigorosamente proibida (RIZZON,
2010). A quantidade de sulfato estabelecido, na legislacdo brasileira, para os vinhos é de no

maximo 1,0 g/L.
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2.5 CORRELACAO ENTRE MEDIDAS SENSORIAS E INTRUMENTAIS

Os sentidos humanos ndo podem ser substituidos por qualquer instrumento, nem
combinac0es eletronicas. Dessa forma o homem € que melhor avalia um produto em termos
sensoriais. Entretanto, este instrumento de medida nem sempre pode ser usado em industrias
de alimentos, devido ao alto custo e maior demanda de tempo. Nesses casos, adota-se a
correlagdo dos métodos instrumentais e sensoriais para avaliar, descrever e controlar a
qualidade de um alimento ou produto (DUTCOSKY, 2013).

O estudo de correlagdo abrange duas ou mais variaveis no intuito de identificar a
relacdo entre as mesmas. O coeficiente de correlacdo de Pearson é determinado como o grau
de relacionamento entre as varidveis. Uma propriedade importante, do coeficiente de
correlacdo linear simples, é que o pardmetro populacional varia de -1 a +1. A medida que os
coeficientes assumem outros valores, os relacionamentos podem ser fortes ou fracos, sejam
eles mais préximos, ou ndo, dos valores extremos (-1 e +1). Valores de coeficientes mais
préximos, ou iguais a zero, indicam auséncia de correlacdo linear (RODRIGUES e IEMMA,
2009).

De acordo com Sartoris (2003), e Favero (2009), podem ocorrer dois tipos de
correlagéo, a positiva e a negativa. A correlagdo positiva ocorre quando os fendbmenos variam
no mesmo sentido (aumenta um, aumenta o outro), e a correlagdo negativa ocorrem quando 0s

fendmenos variam em sentidos inversos (aumenta um, diminuiu o outro).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

Diversos autores classificam e apresentam tipologias de delineamentos de pesquisas.

Trata-se de uma pesquisa aplicada e descritiva. Conforme Raupp e Beuren (2003), a
pesquisa descritiva é aquela que se preocupa em observar fatos, registra-los, analisa-los,
classifica-los e interpreta-los. A designacdo pesquisa aplicada estd de acordo com Zanella
(2009), o qual descreve que este tipo de pesquisa tem como motivacdo bésica a solugdo de
problemas concretos, praticos e operacionais.

Quanto aos métodos quantitativos e qualitativos, citados por Lakatos e Marconi
(2011), essa pesquisa pode ser classificada como quantitativa. Segundo os autores, no método
quantitativo, os pesquisadores valem-se de amostras amplas e informagdes numéricas,
técnicas estatisticas, desde as mais simples como percentual, média, desvio padrdo, as mais

complexas, como coeficiente de correlacdo, analise de regressao, etc.

3.2 AMOSTRAS

Foram analisadas oito diferentes marcas de vinhos tintos de mesa, de produtores do
municipio de Salgado Filho, estado do Parana, incluindo agroinddstria e cooperativa. O tipo
de uva utilizada para elaboragdo dos vinhos tintos é 100% da varietal Bordd, conforme mostra
0 Quadro 1. Essas vinicolas expdem seus produtos, na tradicional Festa do Vinho e do Queijo
do municipio, realizada neste ano de 2015, no més de julho.

Foram utilizadas na pesquisa, 3 garrafas de 1,5 litros de vinho de cada marca todas
fabricadas, no ano de 2015.

Os produtores forneceram, gratuitamente, as amostras para a realizagdo da pesquisa.
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Quadro 1 - Dados do volume de producéo, tipo de vinho e uvas utilizadas das amostras pesquisadas

ol e Tipos de uvas
Vinicola producédo de vinho Tinto Branco pos
i utilizadas
em litros/ano

1 30.000 25 000 5000 Bordd e Niagara
branca

2 40.000 32.000 8.000 Bordd e Niagara
branca

3 40.000 35.000 5.000 Bordd e Niagara
branca

4 40.000 32.000 8.000 Bord6 e Nidgara
branca

5 4.000 3.000 1.000 Bordd e Niagara
branca

6 3.000 3.000 0 Bordo

7 10.000 8.000 2.000 Bordd e Nidgara
branca

8 5.000 4.000 1.000 Bordd e Nidgara
branca

FONTE: Dados da pesquisa, 2015.

3.3 METODOS

3.3.1 Perfil Descritivo Otimizado

O Perfil sensorial foi desenvolvido, no municipio de Francisco Beltrdo, em
laboratorio de Alimentos da UNIOESTE. Para elaboracdo do Perfil Sensorial foi utilizada a
metodologia proposta, por Silva et al. (2012) do Perfil Descritivo Otimizado (PDO). Esta
metodologia compreende as seguintes etapas: recrutamento e pré-selecdo dos candidatos,

levantamento dos atributos sensoriais e definicdo dos materiais de referéncia, familiarizagdo
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da equipe de julgadores com as referéncias e, por ultimo, a avaliacdo dos produtos por meio
da escala de intensidade. E recomendado, neste método, a utilizagio da escala ndo estruturada
de 9 cm, ancorada nos extremos pelos termos “nenhum/fraco” e “forte”, os quais sdo
representados por materiais de referéncia.

Foi realizado o recrutamento dos avaliadores, por meio de distribuicdo e
preenchimento da ficha de recrutamento dos provadores, que identificou a disponibilidade de
tempo dos avaliadores, familiaridade com atributos sensoriais e habilidade em utilizar escalas
ndo estruturadas. Além disso, foi considerado o habito do avaliador em consumir vinho tinto
seco e suas condicdes de saide (APENDICE B).

Apos o recrutamento, os avaliadores foram submetidos ao teste triangular, proposta
por Gularte (2009), em uma sessdo que acorreu, no més de outubro, de 2015. A partir dessa
sessdo, foram selecionados 16 individuos que acertaram pelo menos 75% das amostras, para
compor a equipe de avaliadores.

Para esse procedimento, dois tipos de vinhos compuseram a amostra e foi utilizada a
ficha de teste triangular (APENDICE C).

Posteriormente foi realizado o levantamento dos atributos sensoriais e defini¢cdo dos
materiais de referéncia, o que utilizou-se uma ficha de atributos (APENDICE D). Nessa ficha
os avaliadores foram orientados a preencher, pelo menos trés atributos relacionados com as
sensacdes visuais, olfativas, gustativas e de textura através da mucosa bucal, nesta ordem
respectivamente.

Antes da avaliacdo das amostras, os avaliadores foram submetidos a familiarizacdo
da equipe de julgadores com as referéncias para cada atributo.

Os atributos avaliados foram: cor bordd, aroma de uva, gosto doce, gosto acido,
corpo e adstringéncia. No Quadro 2, estdo discriminados os materiais de referéncias definidos

pela equipe de avaliadores.

16



Quadro 2 - Definicéo dos termos descritivos e respectivas referéncias de intensidade consensualmente
desenvolvidas pela equipe sensorial para os vinhos analisados

ATRIBUTO DEFINI(;AO NENHUM/FRACO FORTE
Tonalidade caracteristica
COR BORDO de cor bordo muito Agua Suco de uva integral

intensa com tragos de
azul

AROMA DE UVA

Aroma caracteristico de
uva processada

10 mL de suco de uva
tinto Bordd integral
diluido em 90 mL de

agua

100 mL de suco de uva
integral

GOSTO DOCE

Gosto associado a

Solucdo aquosa de 0,5%

Soluc¢do aquosa de

sacarose sacarose 8%
) Gosto associado a ) Soluc¢do aquosa de
GOSTO ACIDO presenca de &cido acético Agua vinagre (&cido acético) a
4,2%
CORPO/VISCOSIDADE | Sensagdo de volume na Agua Mel

boca

ADSTRINGENCIA

Sensacdo de boca seca ou
"amarrada", como aquela
causada por frutas ainda
verdes. Fendmeno que
causa a contragdo das
mucosas.

Solugdo aquosa de acido
tanico 1 g/L

Solucéo de 4cido tanico
3g/L

FONTE: Dados da pesquisa, 2015.

Na dltima etapa foi realizada a avaliacdo dos produtos. Os materiais de referéncia,

dos atributos sensoriais, foram apresentados, juntamente com as amostras, para possibilitar
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que os julgadores comparem as amostras com as referéncias, facilitando a alocacdo da
intensidade dos atributos na escala ndo estruturada de 0 a 90 cm. Como foi utilizado o
protocolo atributo-por-atributo, a ficha de avaliacgdo (APENDICE D) foi organizada por
atributos e ndo por amostras. Assim, 3 atributos foram avaliados por sessdo. As amostras

foram apresentadas de forma aleatéria, todas de uma Unica vez.

3.3.2 Aceitagdo

A pesquisa foi realizada, no municipio de Francisco Beltrdo, em ponto comercial e
na Universidade Estadual do Oeste do Parana, nos meses de julho e agosto, de 2015.

Foram utilizadas oito marcas de vinhos tintos seco de mesa, produzidos e
comercializados, no municipio e na regido.

Os avaliadores participantes da pesquisa, no total de 100 por marca de vinho, foram
escolhidos, de forma aleatéria, que aceitaram participar voluntariamente.

Os testes aplicados foram o teste sensorial de aceitacdo, utilizando a escala hedonica
de 7 pontos e o teste de intencdo de compra. Para realizar os testes, foi servido
aproximadamente 30 ml do produto a cada avaliador, apenas uma marca de vinho, em copos
plasticos com capacidade de 50 ml, em temperatura ambiente. Cada participante pode avaliar
apenas uma marca de vinho.

Os avaliadores foram instruidos a respeito da realizagdo dos testes, com a leitura das
fichas e explicacdo (APENDICE A). Foi solicitado o preenchimento da faixa etaria e do sexo
de cada participante, contido nas fichas.

Para analise estatistica do teste sensorial de aceitacdo, utilizando a escala hedénica de
7 pontos (GULARTE, 2009), foram atribuidos os valores 1 para desgostei muitissimo, 2 para
desgostei muito, 3 para desgostei regularmente, 4para nem gostei/nem desgostei, 5 para gostei
regularmente, 6 gostei muito, 7 para gostei muitissimo. Foi avaliada a atitude dos
consumidores, quanto a intencdo de compra, utilizando-se escala estruturada de 5 pontos (1 =
certamente ndo compraria, 5 = certamente compraria) (MEILGAARD; CIVILLE; CARR,
2006).

Para o calculo do indice de Aceitabilidade (I.A) de cada amostra, foi utilizada a
seguinte expressao (TEIXEIRA et al., 1987):

IA (%) = A x100/B (1)

Em que:

18



A = nota média obtida para o produto;
B = nota méxima dada ao produto.

3.3.3 Parametros Fisico-Quimicos

Para as caracteristicas fisico-quimicas, foram analisadas as variaveis: densidade,
graduacdo alcodlica real, acidez total, acidez volatil, acidez fixa, agucares totais e anidrido
sulfuroso total e livre.

As andlises foram realizadas em laboratorio de analise de alimentos. O laboratdrio
designado para a realizacdo informou que utilizou a metodologia do Instituto Adolfo Lutz

(2005), para essas analises.

3.4 ANALISE DOS DADOS

Os dados referentes as notas de aceitacdo e intencdo de compra, as notas atribuidas
aos atributos no PDO e os dados dos parametros fisico-quimicos das amostras analisadas,
receberam tratamento estatistico (anélise exploratoria dos resultados), nos quais foram
calculadas as medidas de posicao e dispersdo, média, variancia, desvio padrdo e coeficiente de
variacdo, respectivamente. Os resultados foram submetidos a anéalise de variancia (ANOVA),
sendo os resultados significativos, ou seja, diferentes de zero, partiu-se para o teste de Tukey
para comparacdo das médias obtidas ao nivel de 5% de significancia (p-valor<0,05).

Para o célculo da relacdo linear (R+) entre duas varidveis, utilizou-se o teste de
Correlacédo de Pearson.

Para realizacdo, desses testes, foi utilizado o software PASW Statistic® (Predictive
Analytics Software, da SPSS Inc., Chicago - USA), versdo 18.0 para Windows (SPSS, 2009).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 PERFIL DESCRITIVO OTIMIZADO

4.1.1 Recrutamento e pré-selecéo de julgadores

Foi realizado o recrutamento dos avaliadores, por meio de distribuicdo e
preenchimento de 30 questionarios. Os 16 voluntarios recrutados foram os que apresentaram
disponibilidade de tempo, familiaridade com atributos sensoriais e habilidade em utilizar
escalas néo estruturadas.

Além disso, era necessario que esses avaliadores tivessem o habito de consumir
vinho tinto e condi¢des de saude que ndo comprometessem as analises sensoriais.

Dos voluntarios recrutados, 16 avaliadores acertaram, pelo menos 75% dos testes
triangulares; todavia, apenas 12 avaliadores participaram da sessdo para realizar o
levantamento de termos descritivos, dos quais 3 homens e 9 mulheres. Na realizagdo da
avaliacdo das amostras, participaram 6 homens e 10 mulheres, destes, 12 participantes
apresentavam idade entre 22 e 45 anos, 1 avaliador com idade de 18 a 21 anos, e 3 avaliadores
de 46 a 55 anos.

4.1.2 Avaliagédo das amostras

O perfil sensorial dos vinhos tintos foi descrito, pela equipe final de 16 provadores, e
pode ser observado na Tabela 2 e na Figura 1.

Na Tabela 2, estdo expressas as médias dos atributos das 8 amostras de vinhos tintos
de mesa. Na realizacdo das andlises de variancias (ANOVA), as médias das amostras dos
atributos aroma de uva, gosto doce, e adstringéncia, ndo apresentaram diferencas
significativas entre elas. Houve diferengas significativas entre as amostras nos atributos cor,
gosto &cido e corpo. Com relacdo a cor as amostras 1, 3 e 7 apresentaram as maiores notas de
cor bordo.

Segundo Old (2014), o tipo de uva, o0 grau de maturacdo e as técnicas para extrair cor

das cascas, afetam a intensidade de cor do vinho tinto. Uvas de casca fina, geralmente geram
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vinhos mais claros do que com casca mais grossa. A autora afirma ainda, que o tipo de uva, o
grau de maturacao e as técnicas utilizadas para extrair cor das cascas, afetam a intensidade da
cor. Além disso, vinhos elaborados, com uvas de regides ensolaradas, tém cor mais intensa.

Quanto aos aromas do vinho, segundo Old (2014), a maioria provém das uvas e
alguns, de outros tipos de frutas. Nos vinhos elaborados com uvas, as duas principais
categorias de sensacOes olfativas sdo cheiros de fruta e de carvalho. Na presente pesquisa, as
amostras sdo todas elaboradas com o mesmo tipo de uva, 100% bord6. Isso pode justificar o
aroma de uva elevado nas amostras. O Aroma de carvalho néo foi selecionado como atributo
a ser avaliado. Em geral essa sensacdo resulta da fermentagcdo, ou amadurecimento em barris
novos, quando os vinhos passam, a maior parte do tempo, em contato com a madeira.

Geralmente se usa uma taca adequada para o consumo do vinho, e a anatomia dessa
louca tem como principal funcdo, facilitar o olfato, ou seja, de realcar o aroma dos vinhos.
Existe uma taga recomendada pela Internacional Organization for Standardization
(Organizacéo Internacional para Padronizacdo) (ISO), para a degustacdo de vinhos. Essas
tacas favorecem o aroma, na analise sensorial, por ter o bojo mais largo que a borda, as
medidas especificas e a capacidade de aproximadamente 215 mililitros, altura de 155
milimetros, bojo com 65 centimetros e borda com aproximadamente 46 centimetros,
constituida de material transparente (R1IZZON, 2010). As tacas utilizadas atendiam a maioria
desses requisitos citados, realgcando o aroma dos vinhos.

Quanto ao gosto acido, as amostras 6 e 8 apresentaram menor acidez que a amostra
4, mas ndo diferiram das demais. A amostra 7 mais encorpada que a amostra 4, porém as
amostras 1, 2, 3, 5 e 6, apresentaram notas de intensidade que ndo diferem das amostras
citadas.

O atributo corpo, em Enologia, se refere ao peso, textura ou espessura, promove uma
sensacdo de viscosidade no palato. O corpo fica visivel quando, em vinhos encorpados, o
vinho escorre na parede da taca apds o giro. Chamadas de lagrimas, ou pernas, essas gotas
escorrem mais lentamente nos vinhos encorpados. (OLD, 2014).

A adstringéncia do vinho se deve aos taninos. Vinhos mais adstringentes contém
mais taninos, deixam a boca seca, no minuto ap6s a degustacdo, bloqgueam a salivagdo e
deixam uma sensagéo aspera no palato. O tanino é um antioxidante e conservante natural que
ajuda os vinhos a envelhecerem. O efeito adstringente do tanino, na boca, nem sempre &
sentido imediatamente, pois mais forte, apés 30 a 60 segundos, ap6s o0 contato com a mucosa
bucal (OLD, 2014).
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Outra observacdo que pode influenciar a analise sensorial de vinhos, é a temperatura
em que os mesmos sdo degustados. Temperaturas baixas podem influenciar, nas reacgoes
quimicas das substancias, principalmente dos taninos que ficam mais acentuados e
influenciam na sensacdo de adstringéncia e amargor. Portanto, a recomendacdo, para vinhos
tintos, é que devem ser ingeridos, em temperatura ambiente, enquanto os vinhos brancos,
devem ser refrigerados (OLD, 2014).

Em estudo de vinhos tintos, elaborados com a varietal bordd, realizado por Tecchio,
Miele e Rizzon (2007), as analises demonstraram um baixo teor de taninos. Os autores citam
que esse achado é comum, nas variedades americanas, e pode ser um dos indicadores da
pouca aptiddo de amadurecimento e/ou envelhecimento desse tipo de vinho, e do tempo de
maceracao relativamente curto, utilizado por ocasido de sua elaboragdo. Essa afirmativa pode
justificar a baixa adstringéncia detectada pelos julgadores.

Pode-se dizer que as amostras apresentaram semelhancas devido a ser 0 mesmo tipo
de uvas utilizadas na sua elaboracdo. Nota-se, entretanto, que a intensidade de certos
atributos, nas amostras analisadas, pode ter sido influenciada, pelos diferentes procedimentos
de elaboragdo dos vinhos, visto que todos foram produzidos por vinicolas distintas.
Corroborando com essa afirmativa Old (2014), e Guerra et al. (2009), citam que existem
muitas variaveis que podem influenciar o gosto e o estilo dos vinhos, e, além do tipo de uva, o
ambiente e as a¢Oes humanas, ou seja, a geografia e condi¢des do vinhedo, a viticultura e
vinificacdo sdo fundamentais na diferenciacdo das caracteristicas sensoriais do vinho.

Deve-se considerar, também, que uma das premissas da andlise sensorial € a
possivel diferenca de percepcdo entre os julgadores (MEILGAARD; CIVILLE. CARR,
2006).
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Tabela 2 — Atributos sensoriais avaliados das amostras de vinhos tintos de mesa

AMOSTRAS !
ATRIBUTOS 1 2 3 4 5 6 7 8

Cor 74,56 2 56,19 ° 81,19% 36,50¢ 43,81 44,69 76,632 53,81°

Aroma 60,50 @ 55,00 66,192 57,502 56,132 56,692 64,442 51,192

Gosto Doce 36,812 37,007 32,00° 36,637 37,44% 30,637 33,192 35,50
Gosto 4cido 39,06  38,13% 36,88 % 58,382 37,19 3450° 41,06 35,38

Corpo 22,253 24,00%  21,25% 8,00° 18,50%  24,63%® 26,692 18,63%

Adstringéncia 28,692 25,13 35,312 31,062 32,132 28,192 39,252 37,00

IAs médias seguidas com letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente ao nivel de significancia de

%5.

FONTE: Dados da pesquisa, 2015.

Os perfis sensoriais dos vinhos tintos de mesa, gerados pela equipe de avaliadores,

encontram-se apresentados na Figura 1. Trata-se de uma figura de coordenadas polares, cujos

eixos apresentam as escalas de intensidade presentes na Ficha de Avaliacdo de Atributos dos

vinhos (Apéndice E). Nesta Figura, o valor zero da escala de intensidade situa-se no centro do

gréfico, e o valor maximo, no extremo exterior. A média de intensidade que a equipe sensorial

gerou, para cada vinho, em cada atributo, foi alocada no lugar adequado de cada eixo (escala)

e, na sequencia, para cada vinho, os pontos foram unidos, formando uma representacdo do

perfil sensorial de cada amostra.
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Cor bordd

Adstringéncia Aroma de uva

Corpo

Gosto acido

== Amostra 1 == Amostra 2 === Amostra 3 == Amostra 4

== Amostra 5 =0 Amostra 6 et Amostra 7 e AMOStra 8

Gréfico 1 - Representacdo gréafica do perfil sensorial das amostras de vinhos tintos de mesa
FONTE: Dados da pesquisa, 2015.

Avaliando sensorialmente pode-se dizer que os vinhos tintos de mesa analisados,
apresentam cor bordd e aroma de uva com notas de intensidade elevadas, com intensidade
média para gosto doce e gosto acido, pouco encorpados e com baixa adstringéncia.

Segundo Tecchio, Miele e Rizzon (2007), a cor intensa do vinho Bord6 e seu matiz
violeta sdo caracteristicas desse varietal, pois a uva apresenta elevada concentracdo de
antocianinas na pelicula, as quais passam para o vinho durante a maceracdo da uva.
Geralmente, sdo recomendados cortes de uva Bordd, com uva Isabel, para corregcdes de cor
(RIZZON; ZANUZ; MANFREDINI, 1994).
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Tecchio, Miele e Rizzon (2007), avaliaram as caracteristicas sensoriais dos vinhos
Bordd, varietalmente puros, elaborados no Rio Grande do Sul, utilizando uma ficha de analise
sensorial para preenchimento com escala néo estruturada. Os resultados revelaram que, dos 26
atributos avaliados, nove caracterizaram o vinho Bordd como sensorialmente marcante. Os
atributos analisados foram a cor relativamente intensa e matiz violeta; aromas foxado e
frutado; corpo relativamente pouco estruturado, mais ou menos &cido, sabores foxado e
frutado predominantes e forte tipicidade. Dessa forma, pode-se perceber as semelhancas entre
a cor, acidez e corpo com os dados apresentados nessa pesquisa.

Vinhos tintos secos, do Estado de S&o Paulo foram analisados por Castilhos e Del
Biancchi (2012), quanto aos atributos acidez, corpo, dogura, adstringéncia, teor alcodlico, cor
e odor, 0 que corresponde, em parte 0s mesmos atributos analisados nessa pesquisa. Os
autores nao verificaram diferencas significativas entre as trés amostras analisadas, mesmo que
uma era de vinho tinto seco, produzido com uvas viniferas, ou seja, rotulado como vinho tinto
seco fino.

Barnabé, Venturini Filho e Bolini (2007), descreveram o perfil sensorial de vinhos
produzidos, com uvas Niagara Rosada e Bord6 e seus cortes, utilizando-se a metodologia
baseada na analise descritiva quantitativa. Foram escolhidos 13 termos para descrever as
similaridades e diferencas entre as amostras: coloragdo bordé e amarelo-dourado,
transparéncia, aroma de uva, de alcool, artificial de uva, aroma &cido, gosto acido, nota seco,
de suco de uva e de alcool, adstringéncia e corpo. Estes termos corroboram com a presente
pesquisa em se tratando dos atributos analisados.

Com a metodologia do PDO, Scolforo (2014), analisou o efeito da irradiagdo nas
caracteristicas sensoriais de morangos. Na conducéo do trabalho foram analisados os atributos
cor, sabor adocicado, gosto acido, firmeza e suculéncia por 15 julgadores. Scolforo (2014),
correlacionou medidas instrumentais e sensoriais e concluiu que medidas instrumentais
podem diminuir a demanda de tempo e custo, pois tém forte correlagdo com as medidas
sensoriais. Essa conclusdo confirma, os achados, na presente pesquisa e a importancia da
utilizacdo do PDO, para agilizar as analises sensoriais.

Silva (2013), analisou diferentes concentragdes, do suco de uva, utilizando o PDO.
Os atributos avaliados foram cor bordd, aroma e sabor de uva, gosto acido e sensacao
adstringente. Essa andlise serviu para comparar a técnica do PDO conduzida segundo o
Delineamento em Blocos Completos Balanceados com o Delineamento em blocos

Incompletos Balanceados com equipe treinada (Técnica Convencional). O trabalho
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evidenciou que o nimero de amostras ndo é um fator limitante para o PDO, Assim, pode-se
confirmar que essa pesquisa ndo foi comprometida pelo nimero de amostras analisadas na

mesma Sessao.

4.2 ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Dos 800 consumidores que participaram do teste sensorial de aceitacdo, e intencdo de
compra 42,4% pertenciam ao sexo masculino e 57,6% ao sexo feminino. Destes 11,87%
pertenciam a faixa etaria entre 18 a 21 anos; 48,12% tinham entre 22 a 45 anos; 24,5% entre
46 a 55 anos e 15,5% 56 ou mais. A Tabela 3 mostra os percentuais da faixa etaria e sexo

apresentados pelas 8 diferentes amostras pesquisadas.

Tabela 3 — Frequéncia da faixa etaria e sexo dos avaliadores por amostra

Amostra 18 a 21 anos 22 a 45 anos 46 a 55anos 56 ou mais Feminino Masculino

1 4 42 35 19 48 52
2 24 43 23 10 52 48
3 7 53 28 12 50 50
4 34 50 16 0 51 49
5 9 47 24 20 77 23
6 6 56 18 20 56 44
7 8 43 28 21 67 33
8 3 51 24 22 60 40

FONTE: Dados da pesquisa, 2015.

Todas as médias encontram-se na faixa positiva da escala hedénica, isto é, na porcao
de aceitacdo da escala. Através do teste de analise de variancia (ANOVA), as amostras de
vinhos apresentaram o p-valor menor que 0,05, ou seja, os resultados do teste de aceitagéo
nédo diferem estatisticamente.

Esses resultados sugerem que a qualidade sensorial, dos vinhos tintos de mesa que
compuseram a amostra, ndo difere. Isso pode ser devido ao tipo da uva utilizada, na

elaboracdo do vinho ser a mesma, ou seja, 100% a varietal Bord®o.
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Tabela 4 — Valores de média, desvio padréo e variancia das notas no teste de aceitacdo das oito amostras
de vinhos tintos de mesa

Amostras DeS\I/\:Ic?(IjDi: drio Variancia
1 5,86+1,04 1,09
2 5,65+1,16 1,34
3 5,82+1,02 1,04
4 5,43+1,20 1,44
5 5,68+1,14 1,29
6 5,73+1,15 1,33
7 5,69+1,04 1,08
8 5,55+1,10 1,20

FONTE: Dados da pesquisa, 2015.

Na Tabela 5, estdo apresentados os valores das médias, os desvios padrbes e a
variancia das notas, nos testes de intencao de compra, das 8 marcas diferentes de vinhos tintos
de mesa pesquisados.

Os resultados indicam que as amostras de vinhos tintos de mesa, apresentaram
médias das notas elevadas para o teste de intengdo de compra, ndo ocorrendo diferencas
estatisticas, entre elas, pois o p-valor no teste de analise de variancia apresentou valor maior
que 0,05 (p-valor> 0,05).
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Tabela 5 — Valores de média, desvio padréo e variancia das notas no teste de intencédo de compra das oito
amostras de vinhos tintos de mesa

Amostras N Média Desvio Padréo Variancia
1 100 4,18 0,78 0,61
2 100 3,96 0,95 0,91
3 100 4,24 0,82 0,67
4 100 3,81 1,07 1,15
5 100 4,09 0,91 0,83
6 100 4,15 1,01 1,02
7 100 4,14 0,95 0,91
8 100 4,04 1,09 1,19

FONTE: Dados da pesquisa, 2015

85
84 83.7
83.14
83
82 81.85
81.14 81.28
81 80.7
80
79
8 775
77
76
75
74
1 2 3 4 5 6 7 8
® indice de Aceitabilidade (%)

Gréfico 2 - Indice de aceitabilidade das oito amostras de vinhos tintos de mesa
FONTE: Dados da Pesquisa, 2015.
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A Figura 2 apresenta a distribuicdo de freqiiéncia do indice de aceitabilidade (I.A.)
obtidos pelas amostras dos 8 tipos de vinho tinto de mesa. O eixo X representa as amostras € 0
eiXo0 y 0s percentuais.

Segundo Gularte (2009), para que um produto seja considerado como aceito, é
necessario que se obtenha um IA igual, ou superior a 70%, portanto as amostras foram bem
aceitas, pois apresentaram IA que variaram de 77,5% a 83,7%.

Nas Figuras 3,4,5,6,7,8,9 e 10, estdo apresentados as frequéncias das notas, nos testes
de aceitacdo, das 8 marcas de vinhos tintos. Nota-se que o maior percentual de provadores
respondeu que gostaram muito do vinho provado, independente da amostra.

Diferente desses achados, a pesquisa realizada por Biasolo (2008), demonstrou
diferencas significativas, na aceitacdo global, de 10 amostras de vinhos tintos produzidos no
Estado de Sdo Paulo. As médias apresentadas indicaram rejeicdo, pelos consumidores, cuja
frequéncia se situou entre desgostei ligeiramente e nem gostei/nem desgostei. Quanto a
intencdo de compra, o maior percentual dos consumidores, responderam que talvez
comprassem/talvez ndo comprassem.

Berwaldt e Ferri (2015), realizaram pesquisa com amostras de vinhos elaborados,
com variedades de uva Bordd e Isabel, em diferentes concentragdes. Esses vinhos foram
provenientes da safra de 2013/2014, da cidade de Pelotas, Estado do Rio Grande do Sul.
Nesse estudo os autores utilizaram teste afetivo de preferéncia. Os vinhos elaborados com
100% da uva Bordd, obtiveram maior preferéncia entre os provadores. Diante do exposto
pode-se perceber a boa aceitacdo, de vinhos elaborados com uvas do tipo Bord6, 100% puros,
que € o caso dos vinhos analisados, na presente pesquisa, que confirmaram a boa

aceitabilidade desse produto, diante dos julgadores.
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m % Percentual de avaliadores m % Percentual de avaliadores

Grafico 3 - Frequéncia das notas do teste de
aceitacdo da amostra 1 de vinho tinto de mesa
Fonte: Dados da pesquisa, 2015.

Gréfico 5 - Frequéncia das notas do teste de
aceitacao da amostra 3 de vinho tinto de mesa
Fonte: Dados da pesquisa, 2015.

® % Percentual de avaliadores = % Percentual de avaliadores
Gréfico 4 - Frequéncia das notas do teste de Grafico 6 - Frequéncia das notas do teste de
aceitacdo da amostra 2 de vinho tinto de mesa aceitacdo da amostra 4 de vinho tinto de mesa
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Grafico 7 — Frequéncia das notas do teste de
aceitacdo da amostra 5 de vinho tinto de mesa
Fonte: Dados da pesquisa, 2015.
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Gréfico 8 — Frequéncia das notas do teste de
aceitacdo da amostra 6 de vinho tinto de mesa
Fonte: Dados da pesquisa, 2015.
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Gréfico 9 — Frequéncia das notas do teste de
aceitacdo da amostra 7 de vinho tinto de mesa
Fonte: Dados da pesquisa, 2015.
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Gréfico 10 — Frequéncia das notas do teste de
aceitacao da amostra 8 de vinho tinto de mesa
Fonte: Dados da pesquisa, 2015.
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4.3 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

Os resultados das anélises fisico-quimicas estdo apresentadas na Tabela 6.

Tabela 6 — Caracteristicas fisico-quimicas de amostras de vinho tinto seco.

AMOSTRAS
ANALISES 1 2 3 4 5 6 7 8
Grau alcodlico real 10,7 10,9 104 11,6 10,7 11 11,2 11,7

(%viv)

Acidez total
(Meg/L) 95,38 103,68 104,37 114,74 94 98 101 105,68

Acidez volatil 763 8,78 12,08 21,14 7,5 8,1 8,6 10,06

(Meg/L)

At;ucar(esllr_e)dutores 3,37 3.43 488 3,89 2,77 3,17 3,87 3,18
Dé*g”/i'r?]’;‘;je 0,9946 0,994 09943 09948 0,995 0997 0,996  0,9936
S02 livre 294 2083 183 84 27 24 21 254

(mg/L)
S02 total 792 851 789 9848 173 158 141 915
(mg/L)

FONTE: Dados da pesquisa, 2015.

De acordo com os resultados para o parametro de densidade relativa encontrados de
0,9943 a 0,997, estdo dentro do esperado, devido a sua constituicdo quimica, que segundo
Oliveira (2011), estd relacionado com seu conteudo alcodlico e de agUcares residuais

presentes no vinho. Os resultados de densidade correspondem agueles geralmente encontrados



nesse tipo de vinho (ULIANA et al., 2015; TECCHIO; MIELE; RIZZON, 2007; RIZZON;
MIELE; 2006; RIZZON; MIELE; MENEGUZZO, 2000).

A graduacao alcodlica, dos vinhos analisados, variou de 10,4 (amostra 3) a 11,7°GL
(amostra 8) (Tabela 6). Todas as 8 amostras apresentaram teor alcoolico, dentro dos limites
estabelecidos segundo a Legislacéo Brasileira para vinhos de mesa, que devem situar-se entre
8,6 e 14°GL (BRASIL, 2004). Esses resultados estdo proximos da amostra de vinho tinto
seco, elaborado com varietal bordd, analisado na pesquisa realizada por Uliana et al. (2015),
que registrou a média de teor alcodlico de 10,1 °GL.

O teor de agUcares redutores variou entre 2,77 (amostra 5) e 4,88 g/L (amostra 3)
(Tabela 6). Por apresentar teor de acUcares redutores abaixo de 5,0 g/L, as amostras
enquadram-se, segundo a Legislacdo Brasileira (BRASIL, 1988), como "vinho seco”, como
constam em seus rétulos. Os principais agucares, presentes nos vinhos, sdo a frutose e a
glicose, provenientes das uvas. No Brasil, muitos vinhos também contém um dissacarideo que
é hidrolisado, a glicose e frutose: a sacarose, que ¢ adicionada a bebida para correcdo do grau
alcoolico (chaptalizacéo) (RIZZON; MIELE, 2005).

Os vinhos analisados mostraram teores de acidez total que variaram, entre 94
(amostra 5) e 114,74 (amostra 4) (Tabela 6). As 8 amostras encontravam-se dentro dos
padrdes de identidade e qualidade da Legislacdo Brasileira, entre 55 e 130 meqg/L (BRASIL,
1988).

Em pesquisa realizada por Uliana et al. (2015), a média da acidez total e volatil para
vinhos tintos de mesa, produzidos com a varietal bordd, foi de 72 mEg/L e 6,17 mEqg/L,
proximos da média encontrada nos vinhos analisados, nesta pesquisa, que condiz com 0s
resultados encontrados na literatura (RIZZON; MIELE; MENEGUZZO, 2000; RIZZON;
MIELE, 2006; TECCHIO; MIELE; RIZZON, 2007).

Em vinhos, a acidez total é resultante, principalmente, dos seguintes &cidos
organicos: malico, tartérico, citrico (todos provenientes da uva), lactico, succinico e acético
(todos provenientes da fermentacdo). A acidez total pode ser dividida em acidez volatil, que é
associada, principalmente, ao acido acético, e acidez fixa, promovida pelos demais acidos
anteriormente mencionados. Contudo, ndo é apenas o teor de &cido acético que determina a
fracdo de acidez volatil nos vinhos; outros acidos sdo também responsaveis, como 0s acidos
propidnico, butirico, férmico, entre outros (HASHIZUME, 1983; BIASOTO, 2008).

De acordo com a Tabela 6, a acidez volatil, a qual associa-se, principalmente, o acido

acético, demonstra que apenas 7 amostras analisadas enquadraram-se nos valores estipulados,
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pela Legislacdo Brasileira, que representa o limite maximo de 20 meq/L para acidez volatil
em vinhos (BRASIL 1988). A amostra 4 demonstrou valores acima do estipulado pela
legislacdo como teor maximo de acidez volatil, sugerindo que a mesma pode ter sofrido
alteracdes microbioldgicas. Segundo Hashizume (1983), quando presente, em concentracdes
elevadas, o acido acético é um indicador de contaminacao do vinho, visto que ele é produzido
por bactérias indesejaveis do género Acetobacter. Assim, niveis elevados de acidez volatil,
podem representar, altos valores de acido acético, que sugerem a ocorréncia de alteracdes
microbioldgicas no vinho.

Conforme mostra a Tabela 6, nas amostras analisadas, a concentracdo de dioxido de
enxofre livre variou entre 8,4 mg/L (amostra 4) e 29,4 mg/L (amostra 1). A Legislacédo
Brasileira, ndo estabelece limite para dioxido de enxofre livre para vinhos de mesa, mas sim
para didxido de enxofre total, os quais estdo dentro dos pardmetros, pois podem apresentar-se
num limite méximo de 350 mg/L (BRASIL, 1988).

4.4 CORRELACAO

Na tabela 7, sdo apresentados os dados referentes a correlacdo entre as medidas
sensoriais (das variaveis obtidas pelo PDO e entre as médias das notas do teste de aceitacdo e
intencdo de compra), e entre as variaveis instrumentais (os dados de parametros fisico-
quimicos) das oito amostras de vinhos tintos de mesa.

Entre as medidas sensoriais, a cor bord6 apresentou correlacdo positiva com aroma e
com as notas de aceitacdo e intencdo de compra. O Gosto acido apresentou correlacao
negativa com o atributo Corpo. Segundo Old (2014), a média do teor alcodlico de vinhos
tintos é de 13,5%, e apresentam médio corpo e acidez moderada. A autora cita que teores
abaixo de 13%, caracterizam um vinho mais acido e menos encorpado, o0 que corrobora 0s
achados nesta pesquisa.

O gosto acido apresentou correlacdo negativa com a intencdo de compra, e com 0
atributo corpo, a intencdo de compra apresentou-se com correlacdo positiva, sugerindo que
vinhos mais encorpados e menos acidos, tém preferéncia na compra pelos consumidores, ou
seja, 0s achados sugerem que gquanto mais acido e menos encorpado for o vinho, menor a
intengdo de compra do consumidor.

A acidez total e acidez volatil apresentaram correlacdo positiva com o atributo

sensorial gosto acido. CorrelagGes positivas foram observadas, entre aroma e acgucares
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redutores, entre densidade e SO2 livre, e ainda gosto acido e SO2 livre. Correlacdo negativa
entre Acidez volatil e corpo. Todas essas correlagdes citadas foram estatisticamente
significativas.

Biasoto (2008), utilizando a metodologia Andlise Descritiva Quantitativa para
descrever o perfil sensorial de vinhos, observou correlagdes significativas entre compostos
fendlicos e adstringéncia, extrato seco total e o descritor sensorial corpo. Todas as amostras
apresentaram acidez volatil elevadas contribuindo para a nota, de sabor de &cido acético,
tambeém ser elevada na analise sensorial.

CorrelagBes positivas e negativas também foram confirmadas em pesquisa realizada
por Scolforo (2014), que analisou o efeito da irradiacdo nas caracteristicas sensoriais de
morangos como PDO, as medidas que apresentaram correlacdes significativamente positivas,
entre pH e ratio, solidos sollveis e pectina, antocianinas e parametros de cor, agUcares e
parametros de cor, firmeza sensorial e firmeza instrumental, suculéncia e sabor adocicado e
firmeza sensorial e gosto acido. J& as correlagdes negativas foram entre acidez e ratio, solidos
soluveis e firmeza, firmeza sensorial e sabor adocicado e suculéncia com: firmeza
instrumental, firmeza sensorial e gosto acido.

Sandi et al. (2003), correlacionaram cor, acucares redutores e ndo redutores e
compostos volateis, com caracteristicas sensoriais, obtidas pela Analise Descritiva
Quantitativa. Estes autores tiveram correlagcbes que permitem indicar o uso de métodos
instrumentais para avaliar as caracteristicas sensoriais citadas em suco de maracuja amarelo.

Gunness et al. (2009), avaliaram e correlacionaram caracteristicas sensoriais
(Andlise Descritiva) com caracteristicas fisico-quimicas de morangos, em diferentes graus de
maturacdo. Concluiram que ha correlagdo, entre sabor doce com pH e com o indice ratio, e
entre niveis de maturacao e textura sensorial.

Em um estudo das caracteristicas sensoriais de molhos de soja, Yamamoto et al.
(2012), correlacionaram os atributos sensoriais obtidos pela Andlise Descritiva Quantitativa
com a composicdo metabdlica dos compostos presentes, neste alimento, e obtiveram

importantes correlacdes.
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Tabela 7 - Correlagéo entre as médias dos atributos sensoriais, médias do teste de aceitacao e intengédo de compra e parametros fisico-quimicos das oito amostras de

vinhos tintos de mesa

[e101 2O0S

3IAl| ¢OS

apepisuaq

saloinpal
saleandy

110N Z8pIdY

€10}
z8p1oy

00110092 NeID

e1dwod
ap oedusu|

oedellaoe
ap a1sa ]

erougbuinspy

odi0D

0pIog 01509

920 01S09)

BwIoIYy

10D

-,361 577 -141 ,261 -,396

-,252

-,495

,709"

-291 -359 588 ,380 711"

,740"

10D

,032 759" 260 -,186 -,076

-,087

-,549

544

1 -445 071 ,283 ,339 ,560

, 740"

ewoly

,159 ,056 ,125 -424  -608 ,057 -,227

-,554

-,445 1 335 -450 -283 -343

-,291

900p 01s09H

718" ,891™ 254  -045 -815" -171

-, 742" ,459

,071 ,335 1 -778" -025  -645

-,359

opIog
01509

-853™ -051 ,330 ,613 ,168

-,656

-,452

;709"

283  -450 -778" 1 ,020 ,702

,588

odioD

Continua...



...Continuacgéo

,061 336 -,033  -,059 ,129

,141

,264

269

339 -283 -025 ,020 1 -,098

,380

elougbuLnspy

-,025

,168  ,185 ,616

L7417 -674

-,849™

,901™

560 -343 -645 702  -098 1

7117

oedeyle0e
ap a1sa 1l

-,681 ,189 ,258 ,629 ,141

-,700

-,674

544 -554  -742° 709" 269 901"

,709"

ridwod
ap oedusu|

,463 -241  -069  -355 -,018

,608

-674

-549 159 459  -452 264  -849™

-,495

001]000|R
neso

484 -336 -884™ -,481

,893™

-,700 ,608

-087 056 718" -656 ,141  -741"

-,252

|10}
Z9p1oy

-183  -912™ -,314

449

,893"

-,681 463

032 125 891" -853" 061 -674

-,361

BN
zapIoy

,484 ,449 1 -,143  -576 -,500

-,241

,189

759" -424 254  -051 336 ,168

577

saJ01npal
saleandy

Continua...

37



...Continuacgéo

[5)

©

(15

E -,141 ,260 -608 -045 330 -,033 ,185 ,258 -,069 -,336 -,183 -,143 1 ,032 737"
a

et

=

g ,261 -186 057 -815" 613  -059 ,616 ,629 -,355 -,884™  -912™ -576 ,032 1 227
)

I

<}

g -,396 -076  -227 -171 168 ,129 -,025 ,141 -,018 -,481 -,314 -500 737" 227 1

)

** Correlagdo ¢é significativa ao nivel de 0,01 (p<0,01)
* Correlacéo é significativa ao nivel de 0,05 (p<0,05)
FONTE: Dados da pesquisa, 2015.
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5 CONCLUSAO

Foi possivel definir o perfil sensorial, através do perfil descritivo otimizado, verificar
a aceitacdo e caracterizar os parametros fisico-quimicos de vinhos tintos de mesa, produzidos
no municipio de Salgado Filho-PR.

Quanto a aceitacdo, ndo houve diferencas significativas, entre as amostras e todas as
amostras obtiveram alto indice de aceitabilidade. Em geral, os parametros fisico-quimicos se
enquadraram, nos Padrfes de Identidade e Qualidade, estabelecidos pela Legislagéo
Brasileira. As variaveis instrumentais e sensoriais apresentaram, algumas correlacdes
positivas e negativas fortes, que possibilitaram verificar a importancia da utilizacdo de ambas
medidas para reduzir a demanda de tempo e custo das analises.

Dessa forma, constatou-se que os objetivos foram cumpridos, que essas vinicolas tém
potencial para produzir vinhos de qualidade sensorial e com seguranca alimentar garantida,
otimizando, seus processos, para agregar valor a seus produtos, colaborando, enfim, com a

sustentabilidade, desenvolvimento regional e agroindustrial.
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APENDICE A
TESTE DE ACEITACAO

@)

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO OESTE DO PARANA
CAMPUS FRANCISCO BELTRAO
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO STRICTO SENSU EM GESTAO E
DESENVOLVIMENTO REGIONAL - NIVEL DE MESTRADO

TESTE DE ACEITACAO

NUMERO DA AMOSTRA: DATA: | |

SEXO:( ) FEMININO ( )MASCULINO
FAIXA ETARIA: ( )18-21anos ( )22-45anos ( )46-55anos ( )56 ou mais

INSTRUCOES: Avalie cuidadosamente a amostra e utilize a escala para descrever o
guanto vocé gostou ou desgostou da amostra:

( ) gostei muitissimo

( )gostei muito

( ) gostei regularmente

( ) gostei ligeiramente

( ) nem gostei/nem desgostei
( ) desgostei ligeiramente

( ) desgostei regularmente

( ) desgostei muito

( ) desgostei muitissimo

Qual seria sua atitude quanto a compra do produto:

( ) Certamente compraria

( ) Provavelmente compraria

( ) Tenho duvida se compraria ou ndo
( ) Provavelmente ndo compraria

( ) Certamente ndo compraria

Ketlyn Lucyani Olenka
Mestranda em Gestdo e Desenvolvimento
Regional
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APENDICE B
FICHA PARA RECRUTAMENTO DE EQUIPE DE ANALISE SENSORIAL

@)

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO OESTE DO PARANA
CAMPUS FRANCISCO BELTRAO
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO STRICTO SENSU EM GESTAO E
DESENVOLVIMENTO REGIONAL - NIVEL DE MESTRADO

FICHA PARA RECRUTAMENTO DE EQUIPE DE ANALISE SENSORIAL

Neste momento, vocé estd sendo convidado (a) para fazer parte de uma equipe de analise
sensorial, para avaliacdo de vinhos tintos de mesa. Se vocé deseja fazer parte dessa equipe,
por favor, preencha esse formulario. Se tiver qualquer davida, ou necessidade de informacéo
complementar, ndo hesite em nos contatar.

Nome: Sexo: ( )feminino ( )masculino
e-mail:

Faixa etaria: ( )18-21 ( )22-45 ( )46-55 ( )56 ou mais

Endereco:

Telefone Residéncia: celular:

1-Vocé tem interesse e disponibilidade para participar de analises sensoriais de vinhos tintos
de mesa? ()Sim () Naéo

2-Se a resposta anterior for sim, por favor assinale os dias e horérios que vocé tem disponivel:

28 32 42 58 62 sabado

3-Indique o quanto vocé aprecia vinhos tinto seco
( ) Gosto ( ) Nem gosto/nem desgosto ( ) Desgosto

4-Indique com que frequiéncia vocé consome vinhos tintos:
( ) todo dia

( ) de uma a trés vezes na semana

( ) quinzenalmente

( ) mensalmente

( ) outro. Cite:
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5-Cite um bebida que seja acida
6-Cite uma bebida que seja doce.
7-Cite uma bebida que seja amarga.

11-Vocé se encontra em dieta por questdes de salde? Em caso positivo,explique, por favor e
especifique os alimentos que vocé ndo pode comer por questdes de salde.

12- Vocé estd tomando alguma medicacdo que poderia influir sobre a sua capacidade de
perceber odores ou sabores? Em caso positivo, explique, por
favor.

10- Marque na linha a direita de cada figura um trecho que identifique a proporgéo da figura
que foi coberto de preto como nos exemplos

Exemplos:
I | |
MEenhuma Toda
} |
MEenhuma Toda
| | |
[ | |
Menhuma Toda
Agora é a sua vez:
e ) | J
\J I I
Menhuma Toda
| |
[ |
MNenhuma Toda
.: | |
| |
Menhuma Toda
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12- Indigque se vocé possui:
a) Diabetes:
b) Hipoglicemia:
c) Alergia a alimentos:
d) Hipertenséo:
e) Doencas bucais:
f) Protese dental (Dentadura) e aparelho ortodéntico:

Grata por sua colaboracao!

Ketlyn Lucyani Olenka
Mestranda em Gestéo e Desenvolvimento Regional
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APENDICE C
FICHA DE TESTE TRIANGULAR

@)

Avaliador: Data:

Teste triangular

Em cada grupo de amostras apresentadas, duas sdo iguais e uma € diferente. Deguste
cuidadosamente cada uma das amostras, na ordem em que séo apresentadas, e faca um circulo
em volta da amostra diferente.

GRUPO CODIGO DA AMOSTRA
I 928 479 110
I 171 036 245
i 352 563 684
\Y/ 574 236 399

Comentarios:
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APENDICE D
FICHA DE ATRIBUTOS

Avaliador: Data: / [

Visao:

Olfato:

Gosto:

Tato:




APENDICE E
FICHA DE AVALIACAO DOS ATRIBUTOS

Avaliador: Data: _/ [

Por favor, prove as amostras e marque com um traco vertical nas escalas abaixo, a
posicdo que identifique melhor a intensidade da caracteristica avaliada.

ATRIBUTO: GOSTO DOCE

Cadigo | |
Fraco Forte
Cadigo | |
Fraco Forte
Cadigo | |
Fraco Forte
Cadigo | |
Fraco Forte
Cadigo | |
Fraco Forte
Cadigo | |
Fraco Forte
Cadigo | |
Fraco Forte
Cadigo | |
Fraco Forte
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