Os vinhos de Denominacao de Origem obedecem a
um conjunto de criterios que contribuem para
salvaguardar 0os interesses legitimos  dos
consumidores e dos produtores, promovendo a
obtencdo de produtos de qualidade. Dentro da
definicdo de “vinho” existem o0s vinhos comuns e
especiais (Decreto-Lel n® 35846/46). Um exemplo de
um vinho especial € o vinho frisante (gaseificado),
produto regulamentado pelo regulamento CE
n.01493/1999. O vinho frisante &€ cada vez mais
procurados pelos consumidores. Nao sO pela
fragancia de aromas frutados e florais, mas também
pelo sabor adocicado e ao baixo teor alcoolico, que
conferem a este tipo de vinhos um caracter simples e
unico para acompanhar qualquer tipo de refeicdo. A
sua producdo envolve uma seérie de fases desde a
mistura de mosto concentrado retificado ao vinho
branco e rosé base, a estabilizacdo, filtracao,
gaseificacao e enchimento.

Com o presente trabalho pretendeu-se avaliar os
efeitos da adicdo de didxido de carbono (CO,) e de
mosto  concentrado  retificado  (MCR)  nas
caracteristicas sensoriais de vinhos frisantes brancos
e roses..

39 Amargor

aaaaaaaaaaaaa

Tb - vinho branco testemunha: Tb/MCR - vinho branco base nao
estabilizado + MCR; Vb/MCR - vinho branco estabilizado + MCR;
Vb/MCR/CO, - vinho branco estabilizado + MCR + CO,
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Vinho frisante branco

Vinificado com uvas de castas brancas, fermentado em cubas com temperatura controlada, com estagio
de pelo menos 3 meses, sendo depois estabilizado, gaseificado e engarrafamento.

Vinho frisante rosé

Vinificado com uvas de castas tintas pelo processo de “Bica-Aberta”, fermentado em cubas com
temperatura controlada, com estagio, sendo depois estabilizado, gaseificado e engarrafado.

Analise sensorial dos vinhos

v" A analise sensorial foi realizada por um painel de 7 provadores especializados nesse tipo de avaliagao;

v" Os vinhos foram apresentados aos provadores, em copos de prova normalizados (ISO3591, 1977), e avaliados uma
escala de 1a 10 (ISO 4121, 2003).

v" Todas as avaliagdes foram conduzidas de acordo com procedimentos padronizados (ISO 8589, 2007).

v" As amostras foram armazenadas em condi¢cdes adequadas de luz e temperatura (20°C);

v" Quarenta e trés atributos foram selecionados para esta analise sensorial dos vinhos

Efeito da gaseificacao nas caracteristicas sensoriais do vinho branco
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Efeito da gaseificagao nas caracteristicas sensoriais do vinho rose

Projection of the cases on the factor-plane ( 1x 2)
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Tr — vinho rosé testemunha: Tr/MCR - vinho rosé ndo estabilizado + MCR;
VIIMCR - vinho rosé estabilizado + MCR; VI/MCR/CO, - vinho rosé
estabilizado + MCR + CO,.
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Pela analise sensorial do vinho, verificou-se que o0s vinhos com adi¢cdo de dioxido de carbono se
destacaram mais em relacado a perlage e a espuma, revelando também maior transparéncia,
limpidez e brilno. Estas diferencas foram mais percetiveis no vinho rosé, em relagcdo ao vinho
branco. No entanto houve diferencas apos a adicdo de mosto concentrado retificado, onde nos
vinhos brancos se detetou sabor mais adocicado, enquanto no vinho rosé foi mais equilibrado. A
nivel do olfato, o vinho estabilizado com mosto concentrado retificado obteve maior classificacao de
intensidade, persisténcia e complexidade.

No futuro, sera necessario aprofundar os estudos relacionados com a técnica de injecao de dioxido
de carbono, bem com realizar novos testes com a adicao de mosto concentrado retificado, testando
diferentes niveis de dogura, e observando de que forma afetam a percecao sensorial do consumidor.



