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Para a produção de vinhos de qualidade, é necessária a utilização adequada 
de metodologias laboratoriais, além dos cuidados realizados no vinhedo e na 
vinícola. É extremamente importante que os profissionais (enólogos, estudantes 
e produtores) conheçam as técnicas analíticas básicas empregadas na avalia-
ção da composição físico-química do vinho e os parâmetros utilizados – para 
comprovar o seu enquadramento – nos padrões de identidade e qualidade es-
tabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Mapa). 

A presente publicação é também resultante da dedicação de mais de 30 anos 
do editor como pesquisador da área de enologia e como responsável pelo 
Laboratório de Enoquímica da Embrapa Uva e Vinho. Parte dessa experiência 
está apresentada nesta obra de maneira clara, simples e objetiva, mostrando as 
metodologias necessárias para contribuir na valorização do vinho elaborado e, 
consequentemente, assegurar ao consumidor um produto legítimo e seguro.

Lucas da Ressurreição Garrido
Chefe-Geral da Embrapa Uva e Vinho

Apresentação
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Análise sensorial dos vinhos

Capítulo 1

Luiz Antenor Rizzon

A avaliação sensorial é uma ferramenta de que o técnico dispõe 
para avaliar a qualidade dos vinhos. Ela consiste em observar com aten-
ção o vinho para procurar os seus defeitos e descrever os atributos qua-
litativos. Corresponde, portanto, à apreciação por meio da visão, do 
olfato e do paladar das características de um vinho. Normalmente, o 
trabalho é dividido em quatro partes: a avaliação por meio dos sentidos, 
a descrição dos estímulos, a comparação com padrões estabelecidos e 
o julgamento. O ser humano possui diferentes sensores: 

• Visual, que informa sobre a cor, a limpidez, a textura, a eferves-
cência e a viscosidade do vinho. 

• Olfativo, que permite avaliar o aroma e eventuais defeitos de 
aroma.

• Gustativo, que permite detectar os gostos doce, salgado, amargo 
e ácido.

• Tátil, que possibilita a detecção da estrutura, por meio do conta-
to entre o vinho e as mucosas da boca. 

Visto que o vinho foi feito para ser consumido e apreciado, a ava-
liação sensorial é a maneira mais adequada para definir a sua qualidade. 
A análise físico-química poderá contribuir para determinar os aspectos 
qualitativos, mas normalmente esses parâmetros analíticos não são sufi-




