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Resumo

O presente artigo descreve uma atividade tedrico-pratica de andlise sensorial
e fisico-quimica de vinhos realizada nas dependéncias da UNIARP, com o
objetivo de proporcionar aos académicos conhecimentos relacionados
avaliacdo das caracteristicas organolépticas da bebida. Durante a prdatica,
foram desenvolvidas andlises visuais, olfativas, gustativas e quimicas, incluindo
avaliacdo da coloracdo, aroma, acidez, taninos, dogcura e determinacdo do
grau Brix por meio de refratdmetro. Também foi realizada uma atividade de
estimulo olfativo, visando o desenvolvimento da memoria sensorial dos
participantes. A experiéncia permitiu correlacionar conceitos tedéricos com a
pratica, contribuindo para a compreensdo da complexidade sensorial dos
vinhos e para o desenvolvimento de habilidades relacionadas a andlise
descritiva e interpretacdo das caracteristicas sensoriais da bebida.

Palavras-chave: Andlise sensorial. Vinho. Escala Brix. Caixa de aromas.

Percepcdo gustativa.

1 INTRODUCAO

O vinho estd entre as bebidas alcodlicas mais consumidas no mundo,
com consumo global estimado em aproximadamente 20,8 bilhdes de litros em

2025, segundo dados da International Organisation of Vine and Wine (QOIV).
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Sua composicdo quimica & complexa, sendo formada por compostos
fendlicos, acucares, acidos orgdnicos, dlcool, minerais e substancias volateis
responsdveis pelas caracteristicas sensoriais da bebida. A interacdo enfre
esses componentes determina atributos como cor, aroma, sabor, corpo e
equilibrio, influenciando diretamente sua qualidade e aceitacdo pelos
consumidores (Wang et al., 2026).

A andlise sensorial constitui uma das principais ferramentas utilizadas na
avaliacdo da qualidade dos vinhos, pois permite caracterizar os atributos
organolépticos da bebida por meio da percepcdo visual, olfativa e gustativa
(Embrapa, 2022). Durante a degustacdo sdo avaliadas caracteristicas como
coloracdo, limpidez, intensidade aromdtica, acidez, docura, teor alcodlico,
taninos, corpo e persisténcia do sabor, parGmetros fundamentais para a
caracterizacdo do perfil sensorial e da qualidade enoldégica do produto
(Wang et al., 2026).

A qualidade sensorial do vinho estd diretamente relacionada ao
potencial enolégico das uvas, que € influenciado por fatores como cultivar,
condicdes climdticas, solo, manejo do vinhedo e processo de vinificacdo
(Embrapa, 2022). Dessa forma, as caracteristicas desenvolvidas durante o
cultivo e a elaboracdo da bebida refletem-se nos atributos percebidos
durante a degustacdo, tornando a andlise sensorial uma importante
ferramenta para interpretar a relacdo entre a composicdo quimica do vinho
e sua qualidade final (Moraes et al., 2021).

Nesse contexto, a realizacdo de atividades prdticas de andlise sensorial
constitui uma estratégia relevante para aproximar os académicos dos
meétodos empregados na avaliagdo da qualidade de alimentos e bebidas,
permitindo integrar conhecimentos tedricos sobre composicdo quimica,
percepcdo sensorial e contfrole de qualidade com a prdtica laboratorial.
Assim, o presente trabalho teve como objetivo relatar uma experiéncia de
andlise sensorial e avaliacdo fisico-quimica de vinhos desenvolvida durante
uma aula pratica, evidenciando sua contribuicdo para o processo de ensino-

aprendizagem.
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2 DESENVOLVIMENTO

A prdtica de andlises fisico-quimicas e sensoriais do vinho foi realizada
nas dependéncias da UNIARP proporcionando aos académicos uma
experiéncia tedrico-prdtica voltada & avaliacdo das caracteristicas
organolépticas do vinho. Inicialmente, foram apresentadas orientagdes sobre
a forma correta de servir a bebida, bem como a utilizacdo adequada da
taca, considerando fatores que influenciom diretamente a percepcdo

sensorial, conforme ilustrado na Figura 1.

Figura 1. Utilizacdo da taca.
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Fonte: Arquivos dos autores, 2026.

A segunda etapa da andlise constfituiu na avaliacdo dos aspectos
fisicos, através da visualizacdo da coloracdo, intensidade da mesma e a
limpidez. Durante essa andlise, discutiu-se que a tonalidade do vinho pode
fornecer informacdes relacionadas ao tipo de uva utiizada, tempo de

envelhecimento, oxida¢cdo e caracteristicas do processo de vinificacdo.

Figura 2. Andlise visual do vinho
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Fonte: Arquivos dos autores, 2026.

Posteriormente, iniciou-se a andlise olfativa. Os alunos foram orientados
a readlizar movimentos circulares com a taca a fim de promover maior
oxigenacdo do vinho e volatilizacdo dos compostos aromdaticos, facilitando a
percepcdo dos diferentes aromas presentes. Esse processo é realizado apds
cinco minutos de decantacdo, tempo recomendado para aguardar até que
haja melhor liberacdo dos aromas e equilibrio das caracteristicas sensoriais.

Na sequéncia, foi realizada a andlise quimica por meio da utilizacdo do
refratbmetro para determinacdo do grau Brix, par@metro relacionado a
concenfracdo de acuUcares solUveis presentes no vinho. A atividade
possibilitou a compreensdo entre teor de acucares, o processo fermentativo,
qualidade e potencial teor alcodlico da bebida.

Durante a etapa gustativa, foram avaliados atributos como acidez,
taninos, docura, corpo, equilibrio e persisténcia do sabor. A degustacdo
permitiu identificar diferentes notas sensoriais presentes no  vinho,
correlacionando-se com os conhecimentos tedricos discutidos ao longo da
atividade. Além disso, foram abordados conceitos relacionados <&
harmonizacdo entre vinhos e alimentos, evidenciando como determinadas
combinagdes podem intensificar ou suavizar caracteristicas sensoriais

especificas.
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Ao final da prdtica, foi realizada uma atividade de estimulo olfativo
utilizando uma caixa de aromas contendo diferentes esséncias associadas as
notas aromdticas encontradas em vinhos. Os alunos buscaram identificar os
aromas individualmente, contribuindo para o desenvolvimento da memaria
olfativa e do reconhecimento sensorial. Posteriormente, os aromas foram
revelados e discutidos de forma coletiva, promovendo maior compreensdo

sobre a complexidade aromdtica dos vinhos. Conforme ilustrado na Figura 3.

Figura 3. Roda de Aromas do Vinho
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Fonte: Imagens Google, 2026.

3 CONCLUSAO

A experiéncia demonstrou o valor de uma andlise sensorial estruturada
de forma sistemdtica e fundamentada, o que contribuiu com a alfabetizacdo
sensorial dos parficipantes, capacitando-os a transcender a apreciacdo
heddnica e partir para uma descricdo mais objetiva, o que se caracteriza
como essencial para realizacdo de andlises sensoriais confidveis. Ao longo da
pratica os trés eixos principais de avaliacdo sensorial: fisico, olfativo e
gustativo, permitiram parametrizar e nomear atributos percebidos, a partir de

aspectos técnicos destacados e suportes instrumentais presentes na prdtica
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como a caixa de aromas e o refratdbmetro oferecidos para comparacdo com
0s vinhos analisados.

Enquanto a caixa de aromas promoveu cdadlibracdo perceptiva,
reduzindo ambiguidades e favorecendo a associacdo dos estimulos quimicos
a descritores parametrizados, a escala de Brix extraida a partir do uso do
refratdbmetro, serviu como uma ancoragem, aumentando a percepcdo da
variabilidade da escala de docura de uma forma objetiva dentro das andlises.

A experiéncia se mostrou valiosa, vivéncias concretas transformaram
conceitos abstratos de sabor, aromas e texturas, antes tedricos, em prdaticas
com métricas definidas e pardmetros compardveis. Os participantes deixaram
de ser avaliadores passivos para tornar-se observadores ativos e qualificados,
capazes de identificar, descrever e comparar aspectos complexos da andlise
sensorial dos vinhos. A andlise se mostrou como veiculo para que os integrantes
compreendessem a complexidade perceptiva do vinho e adenfrassem no

mundo das andlises sensoriais.
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