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Caracterizagiio Sensorial dos Vinhos do Porto: Tratamento Matematico®

Adelaide Antdo, Maria E. Cardoso, Joaquim L. Faria e Jaime Villate
Departamento de Engenharia Quimica, Faculdade de Engenharia, Universidade do Porto, Rua
dos Bragas, 4099 PORTO CODEX, Portugal

Diferentes tipos de Vinho do Porto foram avaliados sensorialmente por um painel de
oito provadores com experiéncia comprovada. Foi usada uma ficha de prova com 45 varidveis
divididas em’ trés campos distintos: Aparéncia (8 varidveis), Aroma (22 varidveis) e
"Flavour" (15 varidveis). _

Uma peculiaridade inerente as anslises sensoriais & a obtengo de resultados bastante
diferentes por parte dos vérios provadores. Estas diferengas sdo devidas, em parte, as diferentes
apreciagdes sensoriais, bem como, 2o uso de diferentesbescalas de avaliagdo, e ainda, as
diferengas na defini¢fio das varidveis envolvidas. Para analisar estatisticamente os resultados,
empregdmos o método de Andlise Generalizada de Procrustes (AGP), o qual permite corrigir
as diferengas na definigio e escala das varidveis, respeitando as diferengas na apreciagio de
cada um dos provadores.

O resultado da aplicagio do método de AGP foi o reconhecimento de consenso entre
os 8 provadores, que tornou possivel a identificagdo dos parimetros (componentes principais)
que caracterizam os vinhos em questio. Em funcio das componentes principais, observa-se
uma separacdo clara entre as diferentes categorias de vinhos analisadas: Ruby, Tawny,
Reserva, Late Bottled Vintage, e Tawnies com indicagio de idade "10 anos" e "20 anos."
Considerando as correlages existentes entre as componentes principais e as varidveis da ficha
de prova, foi obtida a caracterizaciio de cada categoria em fungdo dos pardmetros sensoriais;
assim, a titulo de exemplo, & possivel associar aos Tawnies com indicagfo de idade (10 e 20
anos), um aroma de madeira e frutos secos. A andlise das componentes principais permite
também identificar varidveis da ficha de prova que nao sdo relevantes na caracterizago dos
vinhos em’ questio.

Este estudo & importante na defesa da qualidade do vinho do Porto e na prevengio do
uso abusivo da denominagio de origem. Um outro objectivo do projecto em curso & o
estabelecimento de uma ficha de prova que possa ser usada uniformemente para a classificagdo
das diferentes classes de Vinho do Porto.

*Trabalho realizado no &mbito do 1° protocolo especifico de cooperagiio entre o Departamento de Engenharia

Quimica e o Instituto do Vinho do Porto.
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