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NOTA TECNICA

UMA FICHA DE EXAME ORGANOLEPTICO
PARA VINHOS DO PORTO

A. L. VAN ZELLER
(Centro' de Estudos Vitivinicolas do Douro. Régua. Portugal )

RESUMO

Até ao presente, a-terminologia empregada para descrever 0os aromas

e sabores na  prova: de vinhos do. Porto é muito. diversa, dependendo do

provador e do - objectivo da . prova.

A dificuldade  de - codificacfo dog julgamentos- dos ‘provadores nas
sessdes de prova nio tém permitido uma anélise concreta ' dos- resultados.

Neste “estudo; apresenta-se uma - Ficha de  Exame' Organoléptico;
codificdvel,” empregando uma. terminologia - ditada - por um: certo niimero
de-parametros capaz de descrever: e caracterizar, na sua globalidade, um
- vinho do Porto e que pretende ser mais. um. contributo para a unificacfo
dos -critérios de andlise sensorial.

INTRODUCAO

Desde  sempre,- a prova  tem-se mostrado o principal ins-
trumento na avaliacdo qualitativa de bebidas e alimentos.
Utilizada tanto para o controle: de qualidade como na compa-
racdo de produtos: concorrentes, ela enferma de um caricter
subjectivo e pessoal imprimido por cada provador. Quando um
grupo- de provadores é solicitado para ‘definir as diferencas
entre dois vinhos, os resultados obtidos sdo, frequentemente,
ambiguos ou contraditérios.

Neste ultimos  anos, a  investigacdo. tem-se envolvido na
procura de parimetros concretos capazes de definir a qualidade
destes produtos. Assim; tornou-se necessirio investigar a opti-
mizacdo do julgamento de provadores e grupos de provadores,
restringir e padronizar as suas apreciacOes, estudar os factores
responsaveis pelas diferentes sensagbes olfactivas e gustativas
e relaciona-las & andlise quimica.
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Em 1979 é criado um sistema -de- terminologia para . os
aromas € sabores possiveis de serem encontrados em cervejas,
composto por 122 termos (Meilgaard, 1982). Este sistema passa
a ser.adoptado pela European Brewery Convention e a American
Society of ‘Brewing Chemists:

Na 4rea da enologia, a singularidade e diversidade dos
produtos encontrados mundialmente ndo permitiu, até hoje; a
elaboracdo de um sistema praticc capaz de englobar todos os
casos; Contudo, Lenoir (1981), fazendo uma introducdo concreta
a0 exame olfactivo de: vinhos, elabora um  livro contendo, em
pequenos frascos, 54 dos principais aromas, inciuindo uma
descrigcdo. completa de cada’ um deles.

No aspecto especifico dos vinhos do Porto, pouco. ou nada
tem sido desenvolvido neste sentido. Presentemente, os- «<bons»
provadores destes vinhos sdo poucos e foram formados «através
do tempo», ou seja, pelo treino e desenvolvimento da capacidade
individual de provar; adquirida ou 'nao. A descri¢do de um vinho
segue o critério pessoal sem haver uma terminologia comum
que permita uma caracterizagdo objectiva, nio existindo qualquer
relacionacao quantificada pela analise quimica com as variacGes
na qualidade observadas pela andlise sensorial. - As opinides
finais mais correntes referem-se, normalmente, 3 limpeza de
cheiro ‘e gosto do vinho do Porto € a uma pontuacio’ final
decorrente da qualidade de conjunto apresentada. Como exemplo,
apresenta-se’ um. extracto 'do boletim de prova. efectuada no
Centro de Estudos Vitivinicolas do Douro em «Ensaios de novos
procesgos- de fabrico: do vinho do Porto». (Relatério: de :Activi-
dades, - 1968), que reflecte  a . disparidade ¢ subjectividade da
notag¢do do- provador.

« — Provador I:

Tonel- A — EKlegante, fino.
'Tonel B — Esverdeado.
Tonel D — Enecorpado.

——~ Provador II:

Tonel A — Vinho.de boa qualidade e boa cor.
Tonel B — Vinho de boa qualidade.
Tonel D — Vinho de boa qualidade e boa cor e macio.
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— Provador III:

Tonel A — Muito boa cor, muito bom aroma, bom
corpo e paladar.

Tonel B — Menos cor: e menos vida.

Tonel D — Pouco aroma. Mais delgado do que os
anteriores. Parece mais secos.

Em 1983, uma primeira tentativa para a uniformizacio da
caracterizacdo de vinhos do Porto reuniu 17 experientes pro-
vadores da Confraria do Vinho do Porto que se serviram do
boletim de prova apresentado na Fig. 1. Posteriormente, o tra-
tamento dos dados foi efectuado num micro-computador Apple II
(Magalhies, comunicacio pessoal). As limitacoes apresentadas
na elaboracido daquele trabalho e a falta de um programa apro-
priado condicionaram os resultados pretendidos.

Neste contexto, o presente estudo tenta constituir mais
uma, contribuicdo para a resolucdo de tdo complexo assunto,
apresentando uma ficha de exame organoléptico codificivel, de
facil emprego, capaz de descrever e caracterizar qualitativamente
um vinho do Porto.

MATERIAL E METODOS

Desenvolveu-se uma pesquisa bibliografica sistematica sobre
a analise sensorial a partir da qual se recolheram algumas fichas
de prova em diversos paises e instituicbes e que serviram de
base a este trabalho.

Pelas razbes expostas anteriormente, julgdmos conveniente
elaborar uma ficha-base de exame organoléptico cujo modelo
prévio foi estudado e discutido por alguns provadores como
forma de anilise da sua receptividade e da eficicia dos paré-
metros utilizados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tendo em vista os objectivos deste estudo, tornou-se
necessirio restringir e padronizar os parametros utilizados na
descricdio e caracterizagdo de um vinho do Porto, bem  como
orientar a votacio de cada um deles. Assim, na Fig. 2, apresenta-
-Se a Ficha de Exame Organoléptico obtida, e que se encontra
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Fig. 1-— Boletim de prova utilizado pelos 17 provadores.
Fiche de dégustation utilisée par leés 17 dégusiateurs.




FICHA DE EXAME ORGANOLEPTICO

Provador Data: /o
Amostra ne i Ne de ordem
EXAME VISUAL
Aspecto brilhante [} limpide [] velado [ ] turvo[’]
” . ; tint aloirado
Cor Tintos retinto ] tinto[ ] alo?rgdo [J aloirase[] claro []‘
Brancos brancoe palido E] branco palha[:] branco doirado []
intensidade E] E] [3 E] [:L
muito ey muito
frach fraca meédia  forte forte

Nota parcial mau [} mediocre [] sofrivel[:]' bom [] muito bom []

EXAME OLFACTIVO : i
nulo ?;228 fraco médio -forte ?3;:2 fortissimo
Intensidade.
globaleseseseeaase [ 1 [] O | O [ O
Caracteres

animalseseoasessse
L10ralececasanscos
f:utado...........
herbiceooeosscosas
madeira NOVacssese
madeira velha@eeosas
s 1o i«
teTra,. s eveciosnsee
acetifjcadoesesss

OULTOS weavcencos

s609cessese

Nota parcial mau [} medfocre[ ] sofrivel[:] bom [] muito bom [j

EXAME GUSTATIVO muito

P muito P
raco  medio  forte fortissim
fraco f forte 15s1ima
Persist. aromét.....

nulo
Suavidade...veevs-se
Acidez . evvoaiaocosoan
Astring®ncia.ieseoes
AMATEO L wwesivasoann
Hamonia..,.........@ @ @ @ E @

Corpo...uuiedivieres
Nota parcial mau [7] mediocre [[]  sofrivel(]  bom [J muite bom []

HENINEEN

APRECIAGAC FINAL

Qualidade de

conjunto: Muitormaw,.ivesve 0=
Mau,ieosvaenaanans s 3 =5
Mediocre.vssesass -
Sofrivel.,. o odee 9 - 11
Bom {correcto)... 12 = 14
Muito bom..veeees 15 = 17
Excelente.isosess 18 = 20

Idade do wvinho: anos
Casta predominante:

OBSERYACOES

#® =~ Discriminar o caractér observado; eX.: metidlico, petrdleo, wvazio,
rolha, baga, sulfursso, sulfidrico, volta, reduzido....

Fig. 2 — Ficha, de prova. proposta.
Fiche de dégustation proposée.
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dividida em 6 partes: cabegalho, exame visual, exame olfactivo,
exame gustativo, apreciacio final e observagses.

No cabecalho, a tinica particularidade apresentada refere-se
ao N.° de ordem da amostra durante a sessio de prova.

No exame visual, quanto ao aspecto, embora, alguns autores
utilizem 5 modalidades de votagdo, acrescentando «cristalinos,
preferimos servir-nos da terminologia ' citada por Amerine
(1948), com apenas 4 modalidades. A cor é apresentada com
5 modalidades para tintos e 3 para brancos, segundo Costa
Lima (1949), e a sua intensidade varia de muifo fraca a muito
forte passando por fraca, média e forte.

No exame olfactivo, alguns dos principais caracteres foram
discriminados individualmente, deixando-se outros para aqueles
identificados pelo provador e nio especificados na ficha. N&o foi
feita qualquer distincfio entre os caracteres considerados quali-
tativos (aroma e bouquet) e os depreciati'vos (defeitos),: visto
que algumas substincias que transmitem aos vinhos um cheiro
defeituoso, presentes até certas doses, sdo factores de qualidade.
Ribéreau-Gayon (1973) assinala que o acetato de etilo, em doses
de 50 a 80 mgy/l, participa no agradivel bouquet - dos vinhos
tintos. Reforcando este parecer, Van Zeller (1983) encontra
0 acetato de etilo como um dos factores determinantes para
predizer a qualidade final de vinhos tintos com teores entre
12 e 90mg/l. O famoso «vinagrinho», normalmente apreciado
pelos provadores nos vinhos do Porto velhos, vem adicionar-se
a0s - exemplos acima citados. :

O exame gustativo refere-se as sensagles provocadas pelo
vinho na boca e na lingua. Uma observacdo deve ser feita
quanto ao parmetro suavidade (do francés «moelleuxs) - que
néo deve ser confundido com a falta de astringéncia de um vinho.

- Quanto & nota parcial, os exames visual, olfactivo e gustativo
podem ser classificados em: maus, mediocres, sofriveis, bons
(correctos) ou muito bons,

Para a votagio de cada pardmetro nos exames olfactivo e
gustativo sfo apresentados, na Fig. 3, varios modelos.

Na nossa ficha, a votagio é feita segundo 7 modalidades.
Embora existam vantagens em utilizar o modelo:  linear ou
«<método de Stones citado por Amerine (1948) que consiste em
tragar uma linha horizontal no lugar da intensidade da sensacio,
este método ¢ utilizavel apenas por provadores treinados. Quanto
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as 5 modalidades, o modelo foi discutido por Van Zeller (1983)
que levanta a hipétese da escolha a efectuar ser muito restrita.
O autor observa que, embora os provadores se sirvam da
modalidade nulo, praticamente nfo utilizam muito forte.

1 :nulo

2 :muito fraco 1 :nulo

3 : fraco 2 : fraco

4 : médio 3 : médio "“ ——
5 : forte 4 : forte fraco médio forte
6 : muito forte 5 : muito forte

7 : fortigsimo

7 modalidades 5 modalidades modelo linear

Fig. 'S—Diferentes modalidades de votacéo.
Différents modalités de votation.

Na apreciacio final, varios sistemas de notacdo da qualidade
de conjunto sio possiveis: pode pontuar-se globalmente de 0 a 20
ou em outra escala numérica, por vezes torna-se mais simples
atribuir um qualificativo do que uma nota, e a nota pode ser
definida por uma combinacfio linear de todos os par@metros
utilizados na caracterizagio de um vinho, o que pode conduzir
a pontuacles parecidas para vinhos completamente diferentes.
Assim, optdmos por uma combinacio dos dois primeiros casos;
ou seja, o provador deverd atribuir uma nota de 0 a 20 baseado
na mencio que deu ao vinho.

Para a codificacio das informacdes obtidas bastari atribuir
um ntimero ou cédigo a cada modalidade, como mostra o Quadro I

Uma ficha de prova semelhante & que se propde neste
trabalho foi elaborada e adaptada & anilise sensorial de vinhos
tintos e brancos por Van Zeller (1983). A maioria dos provadores
que se serviram da ficha, mostrou-se satisfeita e consideraram-na
de facil emprego.

CONCLUSAO

Este estudo pretendeu elaborar um boletim de provas
codificavel, de facil emprego, capaz de descrever e caracterizar
qualitativamente vinhos do Porto.



— 50 —

QUADRO I

Codificacdo da Ficha de Exame Organoléptico
Codification de la Fiche de Dégustation

Aspecto Nota Cor Nota Intensidade cor Nota
brilhante 0 retinto RE muito fraca 0
limpido 1 tinto TI fraca 1
velado 2 tinto aloirado TA média 2
turvo 3 aloirado AL forte 3

aloirado claro AC muito forte 4

branco doirado DO

branco palha PH

branco péalido PA
Ol::i::sidzlc?sto Nota Nota parcial Nota dgia::;z(::o Nota
nulo 0 mau 0 muito mau 0-2
muito fraco 1 mediocre 1 mau 3-5
fraco 2 sofrivel 2 mediocre 6-8
médio 3 bom 3 sofrivel 9-11
forte 4 muito hom 4 bom 12-14
muito forte i) muito bom 15-17
fortissimo 6 excelente 18-20

Procurou-se criar uma terminologia ditada por um certo
nimero de parimetros essenciais a uma descricdo qualitativa
destes vinhos, sem contudo restringir em absoluto o vocabulario
préprio que cada provador utiliza para definir as suas impressdes
olfativas e gustativas.

A codificacdo das informacses, essencial ao processamento
de dados por computador, foi obtida atribuindo-se um valor
numérico as modalidades votadas para cada pardmetro.

Este estudo, que enferma de imperfei¢Ges ¢ estard sujeito
a futuras modificacOes, tenta ser um contributo para a resolugéo
de uma das principais dificuldades com que se depara a inves-
tigacdo enoldgica.
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RESUME.
Une fiche de dégustation pour les Vins de Porto

Jusquau présent, la terminologie employée pour: la- description des
arbmes et des golts-— flaveurs-—des. Vins de Porto est trés. diverse,
dépendant du dégustateur et de lobjectif de la dégustation.

La dificulté de codifier les jugements des dégustaturs n’a: pas encore
permis l'obtention d'une analyse. plus précise des résultats.

Dans cette éfude, on présente une Fiche d’Examen. Organoléptique
codifiable, employant une terminologie donnée vis-a-vis d’'un certain nombre
de paramédtres capables de décrire et caracteriser, dans la généralité, -un
Vin ‘de Porto et que prétend étre un apport en plus pour l'unification
des critéres d’analyse sensorielle.

SUMMARY

A wine score card for Port wines

Untill today, the terminology used to describe the odors and. tastes —
flavors — of Port wines. is very diverse, depending on the judge and
objectives of the evaluation.

Due to the difficulty to codify the judgements of the tasters, it has
not been possible to attain an accurate analysis of the results.

In this study, a cocdifiable wine score card is introduced using a
terminology composed by a certain number of parameters that are capable
of - describing and characterizing to a la:ge extent a Port wine, in order
to achieve a new contribution to the .unification of the sensorial evalua-

tion criteria.

Revisdo feita por Pedro Castro e Costa (Centro de Estudos
Vitivinicolas do Douro. Régua. Portugal).
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