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RESUMO

O vinho rosé é considerado como o “meio termo” eerdr vinho branco e o tinto, possuindo
caracteristicas de ambas as bebidas. E um prethliorado a partir de uvas tintas, que permanecem
com a casca por periodo menor de tempo do queskbaracado fosse em tinto. No Brasil, o vinho
rosé é bastante criticado pelos chamados “enterefedi® vinhos”, que acusam tal bebida de néo
possuir identidade. Dentre os varios fatores, u mais polémicos em relacdo ao rosé é a sua
coloracdo, uma vez que até hoje inexiste um papadia defini-la. Assim, a cor acaba sendo um
atributo desconsiderado durante as avaliacdes ri&&isstendo em vista as inUmeras tonalidades em
que esta se apresenta. Em face disto, este trabaleocomo objetivo avaliar a preferéncia do
consumidor no que se refere a cor do vinho rog@, gesta forma obter resultados parciais sobre um
possivel padréo de cor que satisfaca os consursidenerealizado um teste de preferéncia, atraaés d
técnica de ordenacdo, utilizando cinco tonalidatkesinhos ros€, sendo a amostra padréo o vinho
rosé produzido em uma vinicola da regido da seatl. Através dos resultados, foi possivel
observar que o consumidor prefere o vinho rosé goma coloragcdo menos intensa que o produto
elaborado em uma das vinicolas da regido da serra.

Palavras-chave:vinho rosé, teste de ordenacéo, preferéncia,agior
1 INTRODUCAO

O vinho rosé, ou clarete, é considerado como odreimo” entre o vinho branco e o
tinto, por possuir caracteristicas de ambas asdagbiEle une a delicadeza aromatica e
frescor do vinho branco, e a robustez (leve) do tin

E um produto que pode ser elaborado por trés mosediferentes: Adicionando-se

carvao ativado no sumo da uva tinta, e/ou no vitnito, onde tal processo ird diminuir a



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 2/5
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

coloracdo da bebida (LONA, 2006). E um método poutiiizado, pois o carvdo ativado,

além de retirar compostos de coloracdo (composnéli€os), retira também compostos
aromaticos do vinho (ésteres, dentre outros), tmm@ menos intenso em aroma, e
consequentemente, em sabor.

Outro processo é o que corta os vinhos brancagast{LONA, 2006), método este
também pouco utilizado, uma vez que é necessarioquantidade elevada de vinho branco
para cortar com o tinto, inviabilizando o proceditoe

O terceiro processo e o mais utilizado, € a maéerdo sumo da uva em presenca da
casca por menos tempo, que na producéo do vintm tin seja em média dois dias (LONA,
2006). Ja na vinificacdo em tinto o sumo da uva, flisn média, cinco dias macerando com a
casca, a fim de extrair cor da mesma.

No Brasil, a reputacdo do vinho rosé € equivocagado criticado pelos assim
chamados “entendedores de vinhos”, que acusametzild de ndo possuir identidade
(LONA, 2006). Entretanto, cada vez mais a buscaegsa classe de vinho tem aumentado,
devido a maior oferta de produtos de qualidadecjgralmente por conta dos importados.

Dentre varios fatores, um dos mais polémicos eacéel ao rosé é sua a coloragao,
uma vez que até hoje inexiste um padrdo para defi@omumente, a cor acaba sendo um
elemento desconsiderado durante as degustacdds,danvista as inumeras tonalidades em
que esta se apresenta.

Em face disto, e considerando que as vinicolasmlexaborar vinhos atrativos ao
publico consumidor, o presente trabalho teve pgetido realizar um teste de preferéncia,
através da técnica de ordenacdo, utilizando cionalidades de vinhos rosés, a fim de se
obter resultados parciais sobre um possivel patgdmr que agrade o consumidor, tornando

a bebida mais atrativa.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Para elaborar as diferentes tonalidade do vinké, rfwi utilizando como padrdao um

vinho rosé elaborado em uma vinicola na regiaceda galcha, e realizado cortes do mesmo
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com vinho branco nas proporc¢des de 33,3%; 6,6%revaoho tinto nas proporcdes de 6,6%
e 13,3%, baseadas na escala de coloracdes de virdéssapresentada por Manfroi (2004).

Optou-se pelo corte devido ao fato @éxmerimento ter sido realizado fora da época de
safra da uva (janeiro a marco), ndo sendo possfealar o processo de maceracdo com a
casca.

A analise sensorial referente a cor i foi realizada em diferentes ambientes: no
varejo de uma vinicola, localizada no Vale dos ¥itds, tradicional rota turistica para os
apreciadores de vinho; e no Laboratério de AnaBemsorial do Instituto Federal de
Educacado, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sampus Bento Goncgalves. Na
realizacdo do teste sensorial, as amostras foraesagadas aos julgadores em garrafas
transparentes de 500mL.

A preferéncia dos consumidores, no que se refer &o vinho rosé, foi realizada
atraves do teste de ordenacéo, onde foi solica@dqgulgadores que colocassem as amostras
em ordem crescente de preferéncia quanto a coigdded et al., 1999). Foram utilizados 59
consumidores de ambos os sexos, na faixa etania 2hta 55 anos. Os resultados foram
avaliados de acordo com a tabela de Newell e Madir ao nivel de 5% de significancia
(NBR 13170, 1994). Na Figura 1, é possivel visaalia ficha utilizada no teste de

preferéncia.

Estudo da Preferéncia da Cor de Vinho Rosé
Mome {opcional): e-mail (opcional);
ldade: 1B -251( ) 25-35() -850 Acima de 55 ( )
Fossui conhecimentos sobre winhos?
Sim, muito [ ) Sim, razoavel () Sim, pouco { ) MNaa [ )
Fossui conhecimentos sobre vinhos rosés?
Sim, muito [ ) Sim, razoavel [ ) Sim, pouco () MNao [ )
“océ esta recebendo 05 (cinco) amostras de vinhos roses. Analise-as da esquerda para

a direita, colocando seus codigos nos espacos abaixo, em ordem CRESCENTE de
preferéncia de car.

Comentarios:

Figura 1: Ficha utilizada no teste de preferéncia
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Através das respostas expressas na ficha de @algensorial pelos julgadores, foi
possivel verificar que os avaliadores compostos/sitantes, possuem um conhecimento de
nivel baixo a moderado em vinhos, enquanto queulmgdores que realizaram o teste
sensorial no Instituto Federal de Educacdo Ciémcidecnologia no Campus Bento
Gongalves, responderam que possuem um conhecimentinho de nivel médio a alto. Isto
justifica-se pelo Campus Bento Goncgalves possuisosureferentes a area de bebidas,
favorecendo assim o conhecimento dos julgadoresegligaram o teste sensorial neste local.

A Tabela 1 expressa a soma de order® espectivas diferencas, em maédulo, das
distintas amostras de vinhos rosé. Verifica-se emerelacdo a cor do produto, a amostra
padrdo contendo 6,6% de vinho branco foi a maifepda pelos julgadores, devido a maior
soma de ordem (267), diferindo-se estatisticamdate demais amostras, aspecto este que
pode ser verificado através da diferenca entreoosma®rio das ordens, uma vez que estes

valores foram superiores ao valor critico (48).

Tabela 1: Diferenca entre o somatorio das orderssasadiferentes amostras de vinho rosé.

Amostras de 33,3% vinho 6,6% vinho Padr 6.6% vinho 13,3% vinho
¥inho branco brance o tinto tinto
Somatério *204 267 135 a5 181
33,3% vinho
branco - B3 B4 106 23
6,6% vinho
branco - 132 169 bala
Padrao - a7 48
6,6% vinho tinto - g3
13,3% vinho
tinto -

*Somatério de ordem a=0,05 A=48 (diferenca critica entre os totais da soma mermacédo - Newell e

Macfarlane)
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Através destes resultados, podemosisarifiue o consumidor aprecia o vinho rosé
com uma coloracdo menos intensa que a amostragpatit@ada neste trabalho, a qual
representa uma das tonalidades de vinhos rosé teadas atualmente no mercado regional.
Este resultado demonstra que as vinicolas da retfdserra devem ajustar a cor do seu
produto comercializado, pois segundo Silva et(2010) a cor do vinho € bastante apreciada

pelos consumidores, principalmente pelas mulheres.

3 CONCLUSAO

ApoOs a aplicacdo do teste de ordenacédo para agmefe de cor do vinho rosé, pode-
se concluir que a maioria dos julgadores possuefien@ncia por tonalidades mais claras com
relacdo a cor do vinho.

Os resultados obtidos neste trabalho séo preliesnaervindo de base para um estudo
mais detalhado na obtencéo do vinho rosé com esistitas que satisfazem o consumidor,
sendo levados em consideracdo ndo somente a cersimaos demais fatores, que juntos,

tornam o vinho uma bebida mundialmente famosa yes saracteristicas e qualidade.
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