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Resumo

A videira possui relevancia histérica, econdmica e alimentar, sendo
amplamente utilizada na producdo de uvas e seus derivados, como vinhos e
sucos. A qualidade dessas bebidas estd diretamente relacionada ds
caracteristicas quimicas e sensoriais da matéria-prima, tornando a avaliagcdo
sensorial uma importante ferramenta para caracterizacdo e controle de
qualidade. O presente estudo teve como objetivo relatar e contextualizar a
experiéncia de uma andlise sensorial realizada com académicos dos cursos
de Biomedicina e Enfermagem da Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe.
A atividade foi desenvolvida no laboratério de técnica e dietética, durante a
disciplina de Alimentos Funcionais e Suplementos Alimentares, sendo utilizada
a determinacdo do grau Brix por meio de refratdbmetro, além da avaliacdo das
caracteristicas sensoriais da amostra. Os resultados demonstraram coloracdo
roxo escuro, aroma frutado intfenso e equilibrio entre docura e acidez,
apresentando 16°Brix, pH entre 3,2 e 3,8 e acidez de 0,6 a 0,9 g/100 mL. A
andlise evidenciou atributos positivos relacionados d qualidade e aceitacdo
do produto, demonstrando a eficdcia da avaliagcdo sensorial na
caracterizacdo do suco e na identificacdo de seu potencial para vinificacdo.
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A videira (Vifis vinifera L.) € uma das culturas agricolas mais antfigas
cultivadas pelo ser humano, destacando-se por sua importdncia econdmica,
cultural e alimentar. No Brasil, seu cultivo teve inicio no século XVI e, desde
entdo, expandiu-se para diferentes regides, impulsionando o desenvolvimento
da vitivinicultura nacional (Cella, 2025; Oliveira, 2016).

As uvas sdo consumidas tanto in natura quanto na elaboracdo de
produtos como vinhos, sucos e geleias (Rocha, 2019). Nas Ultimas décadas, o
setor vitivinicola tfem acompanhado a crescente demanda por produtos de
maior qualidade e identidade sensorial, favorecendo o desenvolvimento de
novas cultivares, técnicas de vinificacdo e produtos diferenciados para
atender as preferéncias dos consumidores (Pomarici, 2021; Rodrigues;
Almeida, 2024).

A qualidade dos vinhos estd diretamente relacionada as caracteristicas
quimicas da uva, especialmente aos teores de acucares, dcidos orgdnicos e
compostos fendlicos, que influenciam atributos como aroma, sabor, cor e
corpo da bebida (Kim, 2017). Nesse contexto, a andlise sensorial constitui uma
ferramenta fundamental para a avaliogcdo da qualidade e da tipicidade dos
vinhos, permitindo a intfegracdo das percepcodes visuais, olfativas e gustativas.
Entretanto, por envolver respostas fisioldgicas e cognitivas complexas, essa
avaliacdo pode ser influenciada por fatores ambientais e psicolégicos,
exigindo procedimentos padronizados para sua realizacdo (Tataridis, 2023).

Além de sua importdncia para a industria vitivinicola, a andlise sensorial
representa uma estratégia de ensino capaz de integrar conhecimentos de
quimica, bioguimica, fisiologia sensorial e ciéncia dos alimentos,
proporcionando aos estudantes experiéncias prdticas que complementam a
aprendizagem tedrica (Santos, 2026). Diante desse contexto, este artigo tem
como objetivo relatar e contextualizar uma experiéncia de andlise sensorial de

vinhos realizada com académicos dos cursos de Biomedicina e Enfermagem.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 MATERIAIS E METODOS
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O grau Brix (°Brix) € uma medida utilizada para determinar a quantidade
de sdélidos solUveis presentes em uma solucdo, principalmente acUcares. Cada
1°Brix corresponde a 1 grama de sacarose em 100 gramas de solucdo. O
equipamento utilizado para medir o grau Brix € o Refratémetro, que pode ser
manual ou digital. Ele funciona por meio da refracdo da luz hna amostra,

fornecendo o valor em °Brix., conforme demonstrado na figura 1.

Figura 1. Demonstracdo do refratbmetro como equipamento para

medicdo de teor de sdlidos solUveis.

Fonte: Arquivos dos autores, 2026.

Essa andlise € amplamente utilizada na indUstria de alimentos e bebidas,
como em sucos, refrigerantes, vinhos, frutas e mel, para controle de qualidade
e avaliacdo da concentracdo de acucar.

Durante a aula pratica foram utilizados varios materiais laboratoriais para
realizar essa andlise, entre eles estdo a Pipeta de Pasteur, usada para transferir
pequenas gofas da amostra para o prisma do refratbmetro, evitando

desperdicios e contaminacdes; o Béquer, empregado para armazenar e
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manipular os liquidos analisados; a Taca fambém foi utilizada para colocar ou
apresentar a amostra durante a prdtica.

Além desses materiais, utilizou-se adgua destilada para calibrar e limpar o
refratdbmetro antes e apds as andlises, garantindo resultados mais precisos.
Papel toalha também foi empregado para secar cuidadosamente o prisma
do equipamento sem causar danos. O procedimento da andlise consistiu em
limpar o refratdémetro, calibra-lo com dgua destilada, adicionar algumas gotas
da amostra com a pipeta de Pasteur, fechar o prisma e realizar a leitura do
valor em °Brix. Apods ad leitura, o equipamento foi novamente higienizado. Essa
andlise €& importante para avaliar a qualidade dos produtos, controlar
processos industriais e verificar a concentracdo de acucar em diferentes

alimentos e bebidas.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial foi realizada no laboratdrio de técnica e dietética, na
disciplina de alimentos funcionais e suplementos alimentares do curso de
biomedicina e enfermagem no primeiro semestre de 2026, a andlise
demonstrou que o suco de uva avaliado apresenta atributos positivos para
qualidade e aceitacdo comercial.

A figura 2 demonstra como foi realizada os atributos de cor e textura dos

vinhos durante a aula

Figura 2. Demonstracdo visual da cor e textura do vinho Cabernet

Sauvignon.



[ ARTIGO ]

S

Fonte: Arquivos dos autores, 2026.

A cor roxa escura indica elevada concentracdo de antocianinas e
polifendis, compostos responsaveis tanto pela intensidade visual quanto pelo
potencial antioxidante do produto. O grau Brix de 16° associado a acidez de
0,6 a 0,9 g/100 mL e ao pH entre 3,2 e 3,8 evidencia um equilibrio sensorial
adequado, no qual a docura natural € compensada pela acidez, evitando
que o suco se torne enjoativo e garantindo frescor ao paladar.

O aroma frutado intenso, com notas que remetem a mirtilo, cereja e
ameixa, além do leve toque vinico, confima a preservacdo das
caracteristicas da uva in natura e sugere potencial para vinificacdo. Dessa
forma, a andlise sensorial se mostrou eficaz ndo apenas para caracterizar o
sUCO e prever sua aceitacdo pelo consumidor, mas tfambém para avaliar sua
aptiddo como matéria-prima para producdo de vinho, permitindo detectar

atributos de qualidade e possiveis defeitos antes das andilises fisico-quimicas.

3 CONCLUSAO
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A andlise sensorial realizada durante a aula prdtica possibilitou
compreender a importdncia dos pardmetros fisico-quimicos e sensoridis na
avaliacdo da qualidade do suco de uva e de produtos destinados a
vinificacdo. Os resultados obfidos demonstraram equilibrio entre acidez,
docura, aroma e coloracdo, evidenciando caracteristicas positivas
relacionadas ¢ aceitagcdo comercial e ao potencial antioxidante da bebida.
Além disso, a utilizacdo do refratdbmetro para determinacdo do grau Brix
permitiu correlacionar conhecimentos tedricos com a prdatica laboratorial,
contribuindo para maior compreensdo sobre controle de qualidade em
alimentos e bebidas.

A afividade também apresentou significativa relevancia para a
formacdo discente dos académicos de Biomedicina e Enfermagem, uma vez
que proporcionou contato com técnicas laboratoriais, interpretacdo de
resultados e andlise critica de par@metros relacionados a composicdo
qguimica e sensorial dos alimentos. A vivéncia prdtica favorece o
desenvolvimento do raciocinio cientifico, da observacdo técnica e da
infegracdo entre teoria e prdatica, competéncias fundamentais para a
atuacdo profissional na drea da saude. Dessa forma, experiéncias laboratoriais
como essa confribuem para uma formacdo académica mais completa,

critica e interdisciplinar.
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