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Resumo

A andlise sensorial e a avaliacdo fisico-quimica constituem ferramentas
fundamentais para a caracterizacdo da qualidade de alimentos e bebidas,
permitindo a compreensdo de atributos sensoriais € pardmetros relacionados
a sua composicdo. Este trabalho consiste em um relato de experiéncia
desenvolvido durante aulas praticas da disciplina de Alimentos Funcionais e
Suplementos Alimentares, do curso de Biomedicina da Universidade Alto Vale
do Rio do Peixe (UNIARP), no primeiro semestre de 2026. A atividade teve como
objetivo infegrar conhecimentos tedricos e prdticos por meio da avaliagcdo
sensorial de amostras de vinho e da determinacdo dos sélidos solUveis totais
(°Brix) utilizando a técnica de refratometria. Durante a prdtica, foram avaliados
atfributos sensoriais como coloracdo, aroma, sabor, acidez e percepcdo
gustativa, enquanto a andlise fisico-quimica possibilitou a determinacdo do
teor de sdlidos solUveis e sua relacdo com a qualidade da bebida. A atividade
favoreceu a aplicacdo dos conteldos abordados em sala de aulg,
estimulando o desenvolvimento do raciocinio critico, da capacidade de
observacdo e das competéncias técnicas dos académicos. Conclui-se que a
infegracdo entre andlise sensorial e avaliacdo fisico-quimica constitui uma
estratégia diddtica relevante para o processo de ensino-aprendizagem,
aproximando os estudantes da prdtica laboratorial e dos métodos

empregados no controle de qualidade de alimentos e bebidas.
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1 INTRODUCAO

A andlise sensorial constitui uma das principais ferramentas para a
avaliacdo da qualidade dos vinhos, pois permite caracterizar atributos
relacionados a aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global da
bebida. Trata-se de uma avaliacdo complexa, na qual as percepcdes visuais,
olfativas e gustativas sdo integradas para descrever e interpretar as
caracteristicas sensoriais do produto (Jackson, 2020; Tataridis, 2023).

A avadliacdo olfativa representa uma etapa fundamental da
degustacdo, uma vez que os compostos voldteis presentes no vinho sdo
responsdveis pela formacdo de diferentes perfis aromdaticos, incluindo notas
frutadas, florais, herbdceas, minerais, especiadas e tostadas. A identificacdo
desses aromas fornece informacodes sobre a variedade da uva, o grau de
maturacdo, o processo fermentativo e as técnicas de vinificacdo
empregadas. Enfretanto, a descricGo precisa dos aromas depende da
experiéncia do degustador e do desenvolvimento da memoria olfativa,
tornando a andlise sensorial uma habilidade adquirida por meio da prdtica e
do treinamento (Jackson, 2020; Tataridis, 2023).

Na etapa gustativa, diferentes atributos atuam de forma integrada na
percepcdo da qualidade do vinho. A acidez estd relacionada a sensacdo de
frescor e equilibrio; a docura residual influencia a percepcdo do amargor; os
taninos conferem estrutura e adstringéncia; e o teor alcodlico contribui para a
sensacdo de corpo e aguecimento. Esses atributos ndo devem ser avaliados
isoladamente, pois interagem entre si e determinam o equilibrio sensorial da
bebida, considerado um dos principais indicadores de qualidade enoldgica
(Jackson, 2020; Ribéreau-Gayon et al., 2021).

Além da avaliacdo sensorial, a qualidade do vinho também estd
diretamente relacionada as caracteristicas fisico-quimicas da matéria-prima e

as transformacdes ocorridas durante a vinificacdo. A composicdo da uva,
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especialmente quanto aos teores de acucares, dcidos orgénicos e compostos
fendlicos, exerce influéncia direta sobre o perfil sensorial e tecnoldgico da
bebida (Camargo, 2002; Ribéreau-Gayon et al., 2021).

Entre os par@dmetros fisico-quimicos empregados na caracterizacdo de
vinhos destaca-se a determinacdo dos sélidos solUveis totais por refratometria.
Essa técnica baseia-se na medicdo do indice de refracdo da amostra e
permite estimar a concentragcdo de solidos solUveis, principalmente aclcares,
expressa em graus Brix (°Brix). Trata-se de um meétodo rdapido, simples e
amplamente utilizado no controle de qualidade de frutas, sucos e bebidas
fermentadas (Feiten; Vieira, 2024).

A integracdo entre a andlise sensorial e a avaliagdo fisico-quimica
possibilita uma caracterizacdo mais abrangente da qualidade dos vinhos,
uma vez que relaciona atributos percebidos pelos degustadores com
par@metros objetivos de composicdo. De maneira geral, vinhos elaborados a
partir de Vitis vinifera apresentam maior complexidade aromdatica, melhor
equilibrio sensorial e maior potencial enolégico, enquanto aqueles produzidos
com Vitis labrusca tendem a apresentar aroma caracteristico denominado
foxy, maior rusticidade e menor complexidade sensorial, caracteristicas que
refletem diferencas genéticas entre as espécies e seus respectivos perfis

quimicos (Jackson, 2020; Camargo, 2002).

2 DESENVOLVIMENTO

A atividade prdtica de andlise sensorial de vinhos foi realizada durante
a disciplina de Tépicos Especiais | — Alimentos Funcionais € Suplementos
Alimentares, sob orientacdo da docente responsdvel, com o objetivo de
proporcionar aos académicos uma experiéncia pratica na avaliacdo dos
principais atributos sensoriais da bebida. Para a atividade, foram utilizadas
duas amostras de vinhos com caracteristicas distintas, permitindo a
comparacdo entre diferentes perfis sensoricis e a aplicacdo dos
conhecimentos tedricos abordados em sala de aula.

Inicialmente, os estudantes receberam orientacdes sobre 0s

procedimentos bdsicos da degustacdo, incluindo a forma correta de segurar
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a taca, o servico do vinho e a sequéncia recomendada para a andlise
sensorial. A avaliacdo iniciou-se pela andlise visual, considerando aspectos
como coloragcdo, intensidade e limpidez das amostras. Em seguida, foi
realizada a etapa olfativa, na qual os académicos utilizaram um kit de aromas
para reconhecer e diferenciar os principais descritores aromdticos presentes
nos vinhos, relacionando-os as caracteristicas varietais e ao processo de
vinificacdo. Posteriormente, procedeu-se G andlise gustativa, avaliando
atributos como acidez, dogura, amargor, adstringéncia, corpo, equilibrio e
persisténcia do sabor.

Durante a degustacdo, observaram-se diferencas sensoriqis evidentes
entre as amostras avaliadas. Um dos vinhos apresentou perfil mais suave, maior
percepcdo de docura e menor complexidade aromdatica, caracteristicas
compativeis com produtos de menor valor comercial. Em contrapartida, a
segunda amostra apresentou aroma mais intenso e complexo, maior estrutura
e equilibrio sensorial, evidenciando atributos frequentemente associados a
vinhos de maior qualidade enoldgica e maior valor agregado. Essas diferencas
permitiram aos estudantes compreender como fatores relacionados &
matéria-prima, ao processo de elaboracdo e ao tempo de maturacdo
influenciam diretamente a percepcdo sensorial da bebida.

Aléem da degustacdo, foi realizada a determinacdo dos sélidos soluveis
totais por meio da técnica de refratometria, permitindo relacionar os
par@metros fisico-quimicos as caracteristicas sensoriais observadas durante a
avaliacdo. A infegracdo entre as andlises favoreceu uma compreensdo mais
ampla da qualidade dos vinhos, demonstrando que a caracterizacdo
sensorial deve ser interpretada em conjunto com indicadores objetivos da
composicdo da bebida.

A atividade prdtica possibilitou a aplicacdo dos conteldos tedricos em
um contexto real de aprendizagem, estimulondo o desenvolvimento da
capacidade de observacdo, da percepcdo sensorial, do raciocinio critico e
da interpretacdo dos resultados. Além disso, contribuiu para ampliar a

compreensdo sobre a influéncia dos atributos sensoriais na qualidade dos
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vinhos e sua relacdo com a harmonizacdo de alimentos, fortalecendo a
formacdo técnica dos académicos.

A determinacdo dos sélidos solUveis totais por meio da refratometria
complementou a andlise sensorial, permitindo relacionar parémetros fisico-
quimicos as caracteristicas percebidas durante a degustacdo. A utilizacdo do
refratbmetro possibilitou compreender a aplicacdo do grau Brix como
indicador da concentracdo de sélidos solUveis e sua importdncia no controle
de qualidade de alimentos e bebidas, evidenciando que a caracterizacdo de
um vinho deve considerar tanto pardmetros instrumentais quanto atributos
sensoriais (Feiten; Vieira, 2024). Da mesma forma, a andlise sensorial permitiu
aos académicos compreender a influéncia do aroma, sabor, acidez, corpo e
equilibrio na percepcdo da qualidade da bebida, reforcando a importéncia
da integracdo enfre métodos objetivos e subjetivos na avaliacdo de vinhos
(Rabelo; Braga, 2021)

3 CONCLUSAO
A afividade pratica possibilifou integrar os conhecimentos tedricos sobre

andlise sensorial e avaliacdo fisico-quimica de vinhos com a vivéncia
laboratorial, proporcionando aos académicos uma compreensdo mais ampla
dos fatores que influenciam a qualidade dessa bebida. A associacdo entre a
degustacdo técnica e a determinacdo dos solidos solUveis totais permitiu
compreender a complementaridade entre métodos sensoriais e instrumentais
na caracterizacdo de alimentos.

Além do aprendizado técnico, a pratica favoreceu o desenvolvimento
da capacidade de observacdo, da andlise critica e da interpretacdo de
resultados, competéncias fundamentais para a atuacdo profissional na drea
de alimentos. Dessa forma, a experiéncia demonstrou que atividades praticas
constituem importantes estratégias de ensino, aproximando os estudantes da
rotina laboratorial e promovendo uma aprendizagem mais significativa e
aplicada.
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