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Prologo

Aandlise sensorial é umaferramenta fundamental para poder analisar,
identificar, descrever e qualificar as caracteristicas de um vinho. O
tema é muito vasto, com diversas facetas, e tem se transformado em
um dos principais objetos de estudo da minha carreira. Estou sempre
buscando entender mais sobre a composicao do vinho, compreender
como percebemos e noscomportamosdiante dasdiferentessensacoes
visuais, olfativas, gustativas e outras que a bebida nos oferece. Para
isso, contamos com diversos estudos que sao realizados todos os anos
e que nos ajudam a melhorar a interpretacao sensorial do vinho.

Neste livro, baseado em cursos que ministro sobre o tema ha varios
anos e o segundo que escrevo sobre andlise sensorial, abordo com
maior profundidade e argumentacbes técnicas cada item a ser
avaliado nos diferentes passos da degustacdo. Com o intuito de que
seja muito didatico e com um indice detalhado para facilitar a consulta,
o livro é destinado a todos os que desejam aprender ou aprofundar
conhecimento, tanto para amadores, como para estudantes e
profissionais da area.

Além de abordar a andlise visual, olfativa e gustativa, que sao os
principais passos da andlise sensorial, trato sobre diferentes questoes
qgue influenciam na degustacao, como a subjetividade, os tamanhos e
formas das tacas, a decantacao e oxigenacao dos vinhos, os conceitos
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de qualidade, os defeitos e os vinhos espumantes, entre outros.

Conhecer vinhos é uma combinacao da teoria com a pratica. Para ser
um bom degustador, é necessario aperfeicoar a degustacao, treinar
bastante, provar vinhos de diferentes estilos e regides e, sobretudo,
estudar muito. Mas sempre devemos lembrar que o vinho deve
proporcionar prazer a quem bebe. Com esse objetivo elaborado, o
demais é relativo. Desejo boa leitura, aprendizado e desfrute.

Mario R. Leonardi
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Capitulo 1

0 QUE E ANALISE
SENSORIAL?




Andlise sensorial € uma disciplina cientifica que tem entre seus
objetivos evocar, medir, analisar, identificar, descrever, qualificar e
interpretar as caracteristicas de um produto que sao percebidas pelos
sentidos davisao, olfato, gosto, tato e audicdo. Sdo muitas as normas, os
tipos de provas e metodologias utilizadas na industria alimenticia com
diferentesfinalidades,como adecontrolar e determinar aqualidadede
um produto, além de avaliar sua aceitacdo mercadolégica. O propésito
desta disciplina é transformar os dados subjetivos, fornecidos pelas
pessoas que realizam os testes, em resultados objetivos. Segundo a
finalidade, sdo propostos testes especificos, métodos de avaliacdo e
quantidade de pessoas que realizardo os testes, entre outros.

A andlise sensorial ou degustacao de vinhos tem suas particularidades
e, dependendo do propodsito das provas, pode diferir bastante da
avaliacdo realizada com outros produtos. Nem sempre os testes e
as avaliacdes de vinhos sao feitos respeitando normas. Muitas vezes
sdo informais, portanto os resultados podem ser muito relativos e
subjetivos. As expressoes andlise sensorial e degustacdo serao utilizadas
neste livro como sendo sindnimos, embora possam haver diferencas
técnicas entre elas.

Degustar vinhos nem sempre é uma tarefa facil, tudo depende da
finalidade da prova. Uma simples degustacdo para ver se gostamos
ou nao do vinho é muito diferente de uma degustacao para analisar e
qualificar a bebida. A primeira, que podemos chamar de degustacao
hedonistica, tem o simples propdsito de exprimir o prazer do
experimentado. Ja a segunda tem objetivo bem diferente, que envolve
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