INSTITUTE FOR BIOTECHNOLOGY AND BIOENGINCERING Centre of Gantrmd and Batechacdogy . Usiversdy of Trasos-Mostes and Allo Dowro

encontros

BIO '
METRIA

Estudo do perfil sensorial de Vinhos do Porto Pink
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Introducao

O vinho do Porto € um vinho fortificado pela adicdo de aguardente
com o0 Intuito de parar a fermentacdo para obter um vinho
naturalmente mais doce, bem como para aumentar o teor alcodlico.
O vinho do Porto requer especial atencdo, quer pela sua historia
quer pela internacionalizacdo do mercado, contribui consideravelmente
para a economia local. O Vinho do Porto Rosé, designado por Pink,
e uma variacao recente do mercado, produzido com o objetivo de
atrair um publico-alvo mais jovem para o consumo de Vinho do

Porto (Croft, 2012).

Composicao do Painel

Portugal

Reducdo de 65% dos provadores recrutados apos selecdo, resultados
corroboram com os estudos de Moskowitz (1988). Dos 34 candidatos a
provadores, apenas 12 foram selecionados: 5 mulheres e 7 homens.

Provadores seleccionados por sexo.
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Analise Estatistica

Sendo as variaveis em estudo qualitativas (medidas numa escala ordinal de 1
a 5) optamos pela utilizacao
Categorica (CATPCA).
apropriada quando se pretende reduzir a dimensionalidade de variaveis
medidas em escalas diferentes em um ou mais indices que expliguem uma
proporcao consideravel da informacao.

da Analise de Componentes Principais
A CATPCA é um método ndo parameétrico,

A analise descritiva sensorial ou perfil sensorial combinado com analise
estatistica multivariada tem sido usada para descrever diferentes
vinhos, diferentes castas e diferentes regioes.

Os objetivos deste estudo foram caracterizar os principais atributos
sensoriais que descrevem e diferenciam este estilo de Vinho do Porto
Pink. Para tal recorreu-se a Analise em Componentes Principais
Categorica (CATPCA).

Metodologia

Selecao e treino dos provadores

Recrutamento interno de colaboradores da Gran Cruz por meio
de questionario.

Gosto e 0s sabores elementares

Limiares de percecao:
= Doce (0 a 25 gltde sacarose)

= Acido (0 a1 gltde acido tartarico)

= Amargo/Adstringente (0 a 160 mgl de tanino)—

Testes de Ordenacao

= Doce (5a20gl?)

= Acido (0,05a0,7 gl?)

=  Amargo/Adstringente (20 a 160 mgl)

= Aromas: linalol (80 a 20 pglt), sotolon (4 a 32 uglt), B-ionona (70 a 200 ngl)

ViIsao e exame visual

Testes de Ordenacao

= Cor
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Teste Triangular

= Acido acético (0,75 gl?)

» Acetaldeido (50 mgl)

= Acetato de etilo (150 mgl)

= TCA (5,5 ngl?) i T o —

Selecao dos Descritores
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Selection samples of Port wine
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Levantamento e selecdo de descritores e referéncias padréo.

Tabela 1. Descritores/Atributos do Vinho do Porto Pink

Descritores /Atributos

Citacao (%o)

Resultados e Discussao

Para a implementacdo da CATPCA foram especificadas inicialmente 5
dimensdes. Apoés analise, optou-se por duas componentes por serem capazes
de explicar mais de 80% de variancia total. O valor de Alpha Cronbach para
a 12 e 22 componentes é de 0.965 e 0.871 respetivamente. A 12 componente
retem 59.93% da variabilidade total, enquanto a 22 componente retém
28.93% da variabilidade total. No total, com as duas componentes, retemos
86.48% da variabilidade. Este valor &€ da mesma ordem de grandeza ao obtido
em trabalhos semelhantes (Cristovam 2000).

O posicionamento de cada marca de vinho do Porto Pink ( » ) e a sua posicao
relativa aos descritores, representado no mapa bidimensional das duas
componentes retidas, permite caracterizar o perfil sensorial de cada um dos
vinhos
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CP1 (59.93%)

Por analise do grafico vemos que os atributos associadas a 12 componente
(PC 1) sdo: Pink, Aroma limpo, Aroma frutado, Aroma alcool, Aroma
citrinos, Persistente, Sabor Doce, Flavour frutado, Flavour frutos vermelhos
e Sabor acido; enquanto que a 22 componente (PC 2) é caracterizada pelos
atributos: Aroma frutos vermelhos, Sensacao encorpado, Sabor amargo e
Aroma floral.

Atributos como Pink, Flavour frutos vermelhos, Aroma limpo, Aroma alcool,
Sabor Doce e Aroma frutado sao os atributos que melhor caracterizam o
vinho do Porto Pink BP04; atributos como Persistente, Sabor acido, Flavour
frutado e Aroma citrinos sdo caracteristicos do vinho do Porto Pink BP02,
enguanto que atributos como Aroma frutos vermelhos, Sensacéo encorpado,
e Aroma floral sao atributos que caraterizam o vinho do Porto Pink BPO5.

Os vinhos do Porto Pink BPO1 e BPO03 sao caraterizados pelos atributos
Sabor amargo, Aroma frutos vermelhos, Sensacao encorpado e Aroma floral.

Conclusoes

=Melhor desempenho do sexo feminino: reducao muito mais significativa de
candidatos do sexo masculino (17) do que feminino (5);

Aparéncia

Pink 76,0
Pink Alaranjado 14,0
Limpidez 100

Aroma
Frutado 33,6
Alcool 16,4
Frutos Vermelhos 22,4
Citrinos 3,4
Vegetal 4,3
Madeira 5,2
Floral 6,9

Flavour
Frutos Vermelhos 7,5
Frutado 4,8

Sabor /Fim de Boca

Doce 17,8
Amargo 6,8
Acido 4,8
Alcoolico 5,5
Macio 6,2
Picante 3,4
Encorpado 9,6
Equilibrado 2,7
Persistente 18,5

Perfil sensorial do vinho do Porto Pink

=|dentificacdo dos atributos comuns ou diferenciativos associados a grandes marcas
de Porto comercializadas no mercado nacional e internacional e concorrentes entre
Sl.

=|dentificacdo de grupos de vinhos do Porto, do mesmo estilo, de uma forma
Intuitiva;

= As organizacOes produtoras e detentoras das marcas de vinho do Porto estudadas,
podem refletir sobre o posicionamento da sua marca em detrimento das outras que
consideram concorrentes, podendo estes resultados servir de output para decisoes

De acordo com o0s atributos
selecionados, foram
desenvolvidas fichas de prova
para o estilo vinho do Porto
Pink, e uma escala de 1-menor
Intensidade a 5-maior
Intensidade (adaptada de Etaio
et al, 2007) para pontuacao dos
vinhos relativamente as
referéncias associadas.
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Ficha de prova para o vinho do Porto Pink.

estrategicas ao nivel da viticultura, vinificacédo, envelhecimento e marketing.
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