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RESUMO 

A Autoridade de Segurança Alimentar e Económica constitui a entidade responsável a 
nível nacional pela verificação técnica das aguardentes de origem vínica, na qual está incluída 
uma análise sensorial. Esta ciência avalia as caraterísticas organoléticas dos alimentos através 
dos sentidos humanos, sendo que o instrumento de medição utilizado acaba por ser subjetivo 
pois trata-se de um painel que pode ser influenciado por fatores fisiológicos e psicológicos. De 
modo a contornar esta condicionante é essencial realizar um controlo rigoroso dos seus pro-
vadores para obtermos resultados objetivos e precisos. Por outro lado, os procedimentos in-
ternos de um laboratório devem, sempre que possível, ser definidos por normas e estarem 
documentados e validados para puderem ser acreditados. Dado que a sua câmara de prova-
dores não se encontra acreditada para a avaliação sensorial das bebidas, nasceu o interesse em 
realizar o presente trabalho.  

Neste estudo foram realizados ensaios intralaboratoriais em que um painel constituído 
por cinco provadores, avaliou 33 aguardentes vínicas e 7 aguardentes de bagaço. A validação 
consistiu na caraterização dos resultados por sessão de prova através da repetibilidade de cada 
um dos provadores e do painel, e ao longo do tempo, recorrendo à precisão intermédia do 
painel para cada parâmetro. Os resultados obtidos foram tratados estatisticamente com vista 
à obtenção dos desvios-padrões da repetibilidade (Sr) assim como da precisão intermédia (SPI) 
e foram calculados os limites de repetibilidade (r) e de precisão intermédia (Pi). De modo geral, 
podemos afirmar que os dados obtidos são congruentes e precisos pois os SPI foram sempre 
superiores ao Sr. Apesar dos limites de r e de Pi se apresentarem na mesma ordem de grandeza 
e serem todos ≤ 1 dada a construção da escala dos descritores podemos concluir que não têm 
impacto significativo nos valores finais já que no descritor “conformidade”, estes apresentam-
se sem variação. 

 
Palavras-chave: Análise sensorial, aguardentes de origem vínica, validação, ensaios in-

tralaboratoriais, repetibilidade, precisão intermédia. 
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ABSTRACT 

The Food and Economic Security Authority, is the entity responsible at national level for 
the technical verification of spirits of wine origin, which includes a sensory analysis. This sci-
ence evaluates the organoleptic characteristics of food through a panel of assessors that use 
their human senses, which can be influenced by physiological and psychological factors. In 
order to minimize the subjectivity of assessor evaluation, it is essential to carry out a rigorous 
control of the assessors to obtain objective and accurate results. On the other hand, the internal 
procedures adopted by a laboratory should, whenever possible, be defined by standards, doc-
umented and validated so that they can be certified. Since its tasters’ chamber is not certified 
for the sensorial evaluation of beverages, the interest in carrying out the present work was 
born. 

In this study, intra-laboratory tests in which a panel of five tasters evaluated 33 wine 
spirits and 7 marc spirits were done. The validation consisted in the characterization of results 
per tasting session through the repeatability of each assessor and the panel, and over the time 
using the intermediate precision of the panel for each sensory attribute. The results obtained 
were statistically treated to obtain the repeatability standard deviations (Sr), as well as the in-
termediate precision (SPI), the limits of repeatability (r) and intermediate precision (Pi) were 
also calculated. In general, the data obtained were congruent and accurate because the SPI was 
always higher than the Sr. Although the limits of r and Pi were in the same order of magnitude 
and were all equal or inferior to one because of the construction of the scale of the descriptors, 
we can conclude that they did not have a significant impact on the final values since in the 
descriptor “Conformity”, they did not show any variation. 

 
 
Keywords: Sensory analysis, spirits of wine origin, validation, intra-laboratory tests, re-

peatability, intermediate precision.
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ENQUADRAMENTO 

1.1. Contexto e motivação 

O setor das bebidas espirituosas é um setor de grande consumo a nível mundial, e por-
tanto, as medidas aí aplicáveis devem contribuir para a segurança e proteção dos consumido-
res, para prevenir práticas enganosas, assegurar a transparência do mercado e uma concorrên-
cia leal entre operadores económicos (ASAE, 2018).  

Em Portugal, os operadores económicos que pretendam comercializar aguardentes de 
origem vínica têm como obrigação legal, em fase prévia ao engarrafamento, efetuar, junto da 
Autoridade de Segurança Alimentar e Económica (ASAE), um Pedido de Verificação Técnica 
(PVT). Esta verificação técnica inclui, a verificação da conformidade dos documentos relativos 
a existências e respetivos registos, colheita de amostra, análise de conformidade analítica e de 
rotulagem, liquidação do Imposto sobre Álcool e Bebidas Alcoólicas (IABA) e, finalmente após 
conformidade do processo, entrega das respetivas estampilhas fiscais a serem colocadas nas 
embalagens das bebidas aprovadas (ASAE, 2018).  

A análise das aguardentes de origem vínica a fim de verificar a sua conformidade com 
o regulamento comunitário existente em vigor, deve ser feita em cumprimento com os méto-
dos de análise de referência da União Europeia da determinação da sua composição físico-
química e das suas propriedades organoléticas através da análise sensorial (ASAE, 2018).  

A análise sensorial é uma área científica usada para medir, analisar e interpretar de que 
forma as caraterísticas dos géneros alimentícios são percebidas pelos sentidos da visão, olfato, 
paladar, tato e audição. Esta ciência é aplicada a estudos de vida útil, mapeamento e corres-
pondência, controlo de qualidade e reformulação de produtos (ISO 6658:2005). Porém, não 
existe até ao momento uma validação completa das metodologias aplicadas no Laboratório de 
Segurança Alimentar – Câmara de provadores da ASAE relativa à análise sensorial de bebidas.  

Posto isto, em colaboração com a ASAE e com o seu laboratório nacional de controlo 
oficial, nasce o interesse em realizar a presente dissertação. 

 



 
 
 
 

2 

1.2. Problema e objetivos 
Os procedimentos internos adotados por uma entidade devem, sempre que possível, ser 

definidos por normas regionais, nacionais ou internacionais. O seu desenvolvimento, adapta-
ção ou implementação envolvem também o processo de validação, conferindo a garantia de 
qualidade operacional e de desempenho.  

A validação dos métodos resume-se à verificação do cumprimento dos requisitos espe-
cíficos relativos a um determinado método de ensaio através da realização de exames e técni-
cas disponíveis (ISO 6658:2005). 

A Câmara de Provadores (CP) do Laboratório de Segurança Alimentar da ASAE executa 
ensaios de análise sensorial a diversos tipos de alimentos que vão desde o sal às bebidas espi-
rituosas. Sendo a classificação das aguardentes regulada pelo Regulamento Oficial Europeu e 
realizada por laboratórios acreditados, nos quais a avaliação sensorial das mesmas acaba por 
desempenhar um papel muito importante, a acreditação da CP de bebidas, constitui uma mais-
valia para as funções desempenhadas pela ASAE. De forma a realizar a validação da metodo-
logia da CP do LSA é necessário recolher os resultados obtidos validá-los e avaliar a sua pre-
cisão.  

O principal objetivo inerente ao estágio realizado foi a validação do método interno de 
análise sensorial da CP de bebidas da ASAE, mais especificamente aguardentes de origem 
vínica. Inicialmente procedeu-se à recolha e aplicação das normas referentes à acreditação dos 
laboratórios de análise sensorial, com posterior aplicação do procedimento de prova de aguar-
dentes de origem vínica da ASAE e recolha dos respetivos resultados.  Os dados que dai pro-
vêm foram registados e tratados estatisticamente com vista à validação da metodologia.  

Estes serão, posteriormente, auditados internamente e externamente, com vista à obten-
ção da acreditação pelo Instituto Português de Acreditação (IPAC) em conformidade com a 
NP EN ISO/EC 17205:2018.  

1.3. Organização do documento  

A presente dissertação encontra-se dividida em 6 capítulos. O primeiro capítulo visa 
contextualizar e justificar a necessidade da realização deste estudo, assim como o objetivo a 
ser alcançado no final deste.  

No segundo capítulo encontra-se a caraterização da entidade (ASAE) onde foi realizado 
o presente estudo.  

O terceiro capítulo (introdução), expõe e fundamenta os conceitos teóricos presentes ao 
longo de toda a dissertação, que nomeadamente assentam sobre as áreas da qualidade alimen-
tar, análise sensorial, aguardentes de origem vínica assim como na acreditação de laboratórios 
de análise sensorial.  
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O quarto capítulo apresenta o protocolo adotado do procedimento interno da ASAE re-
lativo à análise assim como a metodologia relativa à análise dos dados obtidos. 

No quinto capítulo são apresentados os resultados obtidos através da implementação 
dos processos descritos na metodologia, e respetiva análise e discussão dos mesmos.  

Por fim, no sexto e último capítulo são apresentadas as conclusões relativamente ao tra-
balho realizado assim como perspetivas futuras.  
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2  
 

CARATERIZAÇÃO DA 
ENTIDADE 

A Autoridade de Segurança Alimentar e Económica é um órgão de polícia criminal com 
autoridade administrativa nacional especializada no âmbito da Segurança alimentar e Fiscali-
zação económica. Esta entidade é responsável pela avaliação e comunicação dos riscos da ca-
deia alimentar, assim como, pela disciplina do exercício das atividades económicas nos setores 
alimentar e não alimentar através da fiscalização e prevenção do cumprimento da legislação 
reguladora das mesmas (Decreto-Lei n.º 194/2012 de 23 de agosto).  

  A ASAE, que foi fundada em 2006, tem sede em Lisboa e está estruturada em Unidades 
Orgânicas, das quais 5 são nucleares centralizadas e 3 são nucleares desconcentradas, sendo 
estas últimas designadas por Unidades Regionais dada a sua atuação geográfica regional. Esta 
entidade é dirigida por um inspetor-geral, coadjuvado por dois subinspetores-gerais e possui 
um conselho científico (ASAE, 2019; Decreto-Lei n.º 194/2012 de 23 de agosto).  

A ASAE rege-se pelos princípios da integridade, rigor, compromisso e inovação e atua 
nas áreas da Segurança Económica, Saúde Pública, Ambiente e Fitossanitária (ASAE, sem data 
c; Decreto-Lei n.º 194/2012 de 23 de agosto). 

Este órgão de polícia criminal dispõe de uma ferramenta de previsão e planificação ope-
racional denominada por Plano de Inspeção e Fiscalização que funciona como um instrumento 
de previsão e planificação operacional que determina os objetivos gerais e estratégicos assim 
como as áreas de intervenção prioritárias (Decreto-Lei n.º 194/2012 de 23 de agosto).  

Em relação à fiscalização, na área alimentar, é referido que a ASAE é a autoridade com-
petente, responsável por assegurar a execução e garantir o cumprimento do controlo das re-
gras gerais de higiene aplicáveis aos géneros alimentícios, assim como fiscalizar toda a cadeia 
alimentar desde a produção primária, indústria e retalho (incluindo o e-commerce) (Decreto-
Lei nº 194/2012 de 23 de agosto).   

A sua atuação na área alimentar, age em duas perspetivas – preventiva (proactiva) e 
repressiva (reativa) (Decreto-Lei n.º 194/2012 de 23 de agosto). No âmbito proactivo, a Auto-
ridade de Segurança Alimentar e Económica, atua através do desenvolvimento de ações de 
controlo planeadas a nível central, devidamente articulado a nível regional, que planeia e exe-
cuta as ações de fiscalização em função de critérios pré́-determinados e de situações estruturais 
que são contempladas em 2 planos (Plano Nacional de Fiscalização Alimentar (PNFA) e Plano 
Nacional de Colheita de Amostras (PNCA)). O PNFA baseia-se na execução de ações de con-
trolo oficial de inspeção e vigilância, enquanto que o PNCA trata de ações de controlo oficial 
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de amostragem planeada e análise dos géneros alimentícios colocados no mercado (Decreto-
Lei n.º 194/2012 de 23 de agosto). 

Ao nível do controlo, a ASAE atua de uma forma reativa através das seguintes situações: 
• Queixas e denúncias, em situações pontuais detetadas no terreno, e também baseadas 

em pedidos de colaboração com outras entidades; 
• Ações de verificação, inspeção e amostragem no âmbito do Rapid Alert System for Food 

and Feed (RASFF); 
• Troca de informações, denúncias/reclamações; 
• Indicação da Direção com base em investigações efetuadas (Decreto-Lei n.º 194/2012 

de 23 de agosto).  
Relativamente às funções da ASAE na área da Segurança Alimentar, destacam-se as se-

guintes:  
• Avaliação dos riscos alimentares e emissão de pareceres científicos e técnicos, reco-

mendações e avisos em matérias relacionadas com a nutrição humana, animal e de 
organismos geneticamente modificados;  

• Recolha e análise de dados que permitem a avaliação dos riscos que tenham impacto, 
direto ou indireto, na Segurança Alimentar, de modo a proporcionar a divulgação da 
informação junto dos consumidores;  

• Caracterização e avaliação dos riscos que tenham impacto na Segurança Alimentar;  
• Acompanhamento da participação técnica nacional nas diferentes instâncias internaci-

onais em matéria de Segurança Alimentar que circulam no RASFF;  
• Realização de ensaios laboratoriais de amostras de géneros alimentícios com vista a 

verificar a sua conformidade legal no âmbito de ações de prevenção e repressão de 
fraudes;  

• Promoção de ações de natureza preventiva e repressiva em matéria de infrações contra 
a qualidade, genuinidade, composição e aditivos alimentares;  

• Elaboração e coordenação da execução de planos de monitorização ou vigilância rela-
tivos ao cumprimento da legislação alimentar das atividades;  

• Fiscalização dos estabelecimentos de abate, preparação, tratamento, armazenamento e 
venda de produtos de origem animal, manipulação de produtos da pesca, cadeia de 
comercialização dos produtos de origem vegetal, produtos de origem animal, circula-
ção e comércio de uvas e ainda produção de azeite (Decreto-Lei n.º 194/2012 de 23 de 
agosto). 

O Laboratório de Segurança Alimentar (LSA), que se encontra integrado no Departa-
mento de Riscos Alimentares e Laboratórios (DRAL), e resultou da junção do Laboratório Cen-
tral de Qualidade Alimentar da ex-Direção Geral de Fiscalização e Controlo de Qualidade Ali-
mentar e do Laboratório Vitivinícola do Instituto da Vinha e do Vinho e posteriormente da 
integração do Laboratório de Química Orgânica, Analítica e de Síntese do ex-Instituto 
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Nacional de Engenharia, Tecnologia e Inovação, desenvolve as suas atividades nas seguintes 
valências: 

• Laboratório de Bebidas e Produtos Vitivinícolas; 
• Laboratório de Físico-Química; 
• Laboratório de Microbiologia e Biologia Molecular; 
• Câmara de Provadores. 

Quanto às funções do LSA estas são as principais:  
• Realização das análises destinadas ao controlo oficial na perspetiva de prevenção e re-

pressão das infrações contra a genuinidade, qualidade e segurança dos géneros ali-
mentícios e matérias-primas; 

• Participação em cadeias de avaliação de capacidade laboratorial com vista ao reconhe-
cimento no âmbito do controlo europeu coordenado; 

• Proceder à análise e estudo das medidas necessárias à elaboração da legislação nacio-
nal e comunitária no âmbito dos géneros alimentícios e matérias-primas; 

• Implementação e desenvolvimento dos estudos e ensaios tendentes à caracterização 
dos géneros alimentícios, necessários à prevenção e repressão das infrações antieconó-
micas e contra a saúde pública (ASAE, sem data b).  

O trabalho analítico desenvolvido no LSA é solicitado quer pelos clientes internos (Uni-
dades Regionais da ASAE e Divisão de Riscos Alimentares) quer por clientes externos. Dos 
clientes externos que recorrem aos serviços do LSA, destacam-se, outros organismos oficiais 
nacionais e internacionais, como o Conselho Oleícola Internacional (COI), a Autoridade Tri-
butária, o Instituto da Vinha e do Vinho (IVV), a Direção Geral de Alimentação e Veterinária, 
outros Órgãos de Polícia Criminal, como a Guarda Nacional Republicana e a Polícia de Segu-
rança Pública, o Ministério Público e os Tribunais e ainda associações sectoriais, operadores 
económicos e o cidadão. As determinações analíticas executadas no LSA incidem fundamen-
talmente nas amostras enviadas pelas Unidades Regionais da ASAE, resultantes das ações de 
fiscalização e de vigilância de mercado, no âmbito do controlo oficial dos géneros alimentícios 
e nas amostras colhidas no âmbito do PNCA. O LSA constitui-se assim, como uma parte fun-
damental da prossecução das funções da ASAE quer no âmbito das atividades inspetivas, quer 
na área da avaliação de risco, desempenhando ainda um papel fundamental de apoio aos res-
tantes organismos de controlo e aos operadores económicos em geral (ASAE, sem data b). 

O LSA é reconhecido como sendo Laboratório Nacional de Referência para a análise de 
dioxinas em alimentos para humanos e animais, micotoxinas em alimentos e hidrocarbonetos 
policíclicos aromáticas em óleos e gorduras, Laboratório Oficial para Controlo dos Produtos 
Vitivinícolas e Laboratório reconhecido pelo COI. Tendo em conta as competências da ASAE 
como organismo de controlo oficial no sector alimentar, todos estes estatutos se revestem de 
grande importância, reconhecendo e assegurando a qualidade dos resultados produzidos 
(ASAE, sem data b). 

Dado que o presente trabalho foi realizado na câmara de provadores pertencente ao 
LSA, torna-se relevante a referência da mesma. Nesta câmara executam-se ensaios de análise 
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sensorial a diversos tipos de alimentos que vão desde o sal às bebidas espirituosas. Esta câmara 
de provadores foi a 1ª unidade laboratorial nacional a ser acreditada pelo IPAC segundo a NP 
EN ISO/IEC 17025:2018 para a análise sensorial de azeite virgem e é neste momento a única 
unidade laboratorial de controlo oficial em Portugal acreditada neste âmbito. Detém ainda o 
reconhecimento do Conselho Oleícola Internacional para a análise sensorial de azeite virgem. 
Esta câmara funciona diariamente e é constituída por treze provadores provenientes de diver-
sas unidades orgânicas da ASAE, que são recrutados, treinados e qualificados de acordo com 
as regras internacionalmente aceites para o efeito (ASAE, sem data a). 
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3  
 

INTRODUÇÃO 

3.1 Qualidade Alimentar  

A Qualidade Alimentar (QA) refere-se ao grau de excelência do alimento e inclui todas 
as suas caraterísticas que o tornam aceitável. Por outro lado, também pode ser descrita como 
os requisitos necessários para satisfazer as necessidades e expetativas do consumidor (Peri, 
2006). De uma forma geral, esta área compreende padrões objetivos de Segurança Alimentar 
como caraterísticas higiénico-sanitárias e outros parâmetros regulamentados, nutritivos como 
o valor biológico, e subjetivos como a as propriedades organoléticas de dado produto, entre 
outros (Lemos & Moura, 2019).  

Segundo o Modelo Analítico de Qualidade Alimentar o produto pode ser classificado 
como sendo um alimento (figura 3.1) ou como um objeto (figura 3.2), aos quais são atribuídos 
requisitos (Peri, 2006).  

 

 
Figura  3.1- Modelo analítico de QA do produto como alimento adaptado de Peri (Peri, 2006) 
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Figura  3.2- Modelo Analítico de QA do produto como objeto adaptado de Peri (Peri, 2006) 

Os requisitos de segurança expressam a ausência de fatores de risco e os de conformi-
dade exigem que o produto esteja de acordo com a sua definição. O não cumprimento de qual-
quer um destes requisitos é considerado fraudulento e é punível por lei (Peri, 2006). As práti-
cas fraudulentas na indústria alimentar, considerações acerca da saúde pública e direitos do 
consumidor levaram à necessidade de estabelecer normas adequadas para a produção e dis-
tribuição de produtos alimentares (Jiménez-Carvelo et al., 2019; Pereira & Aspinwall, 1991).  

Os requisitos nutricionais são de extrema importância pois o objetivo principal da ali-
mentação é o de satisfazer as necessidades nutricionais. O consumo regular de alguns alimen-
tos fornece efeitos benéficos à saúde, fortalecendo o sistema imunitário contra algumas doen-
ças crónicas como doenças cardiovasculares, tumores, entre outras. Os alimentos com essas 
propriedades são denominados de alimentos “funcionais” (Kim et al., 2015; Peri, 2006).  

Os requisitos de segurança, conformidade e nutricionais são implícitos e tomados como 
garantidos pelos consumidores e, portanto, são verificáveis e mensuráveis (Peri, 2006).  

Os requisitos sensoriais acabam por ser um ponto fulcral de interação entre os produtos 
e os consumidores. As perceções sensoriais estão intimamente ligadas à nossa memória, cul-
tura, valores, emoções, etc (Pires et al., 2020). A perceção sensorial e psicológica da qualidade 
de dado alimento irá ser muito importante no desenvolvimento de produtos, visto que a com-
binação dos requisitos nutricionais com os sensoriais constitui a qualidade biológica e repre-
senta o ponto central da qualidade alimentar (Peri, 2006).  

As indicações relativas à origem de um produto (requisitos sobre o contexto de produ-
ção), também têm um grande impacto nos consumidores pois apresentam um efeito psicoló-
gico e emotivo que coloca os alimentos em sintonia com expectativas cujas raízes estão na 
memória, cultura e visão da vida, natureza e ambiente (Peri, 2006).  
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Os requisitos éticos estão relacionados com os valores que condicionam os comporta-
mentos dos consumidores e englobam a agricultura orgânica, a defesa do meio ambiente, bi-
odiversidade, do bem-estar animal, entre outros (Peri, 2006).  

Os requisitos sobre o contexto de produção e éticos não podem ser verificados ou perce-
bidos pelos consumidores o que os torna altamente suscetíveis a fraudes e enganos. Posto isto, 
torna-se fulcral a existência dos requisitos de garantia que incluem procedimentos de certifi-
cação e rastreabilidade (Peri, 2006). 

Os requisitos do produto/sistema de embalagem facilitam o reconhecimento, marketing 
e uso do produto e têm associados a si requisitos estéticos relativos à apresentação e informa-
ções veiculadas no rotulo (Peri, 2006).  

Os requisitos do sistema produto/mercado incluem a disponibilidade do produto em 
termos do local, quantidade e a relação preço-qualidade (Peri, 2006).  

O universo da qualidade alimentar é representado como um “circuito” de consumidores 
e produtores em que os consumidores expressam expetativas e necessidades que devem ser 
atendidas pelos desempenhos do produto que derivam das suas caraterísticas, que são obtidas 
através do controlo do processo de produção (Sadílek, 2019). As caraterísticas são dados obje-
tivos como o peso, tamanho, estrutura e composição, enquanto que o desempenho é subjetivo 
e incluí parâmetros sensoriais, nutricionais, de segurança, dados estéticos e psicológicos. Po-
demos então considerar a QA como um fluxo de dados e requisitos e não apenas um conjunto 
dos mesmos (Peri, 2006).  

O controlo da QA teve início há muitos anos, quando o ser humano começou a usar fogo 
na confeção de alimentos e controlo das suas caraterísticas. O desenvolvimento de novas tec-
nologias, o setor agrícola e industrial conduziu-nos à produção de grandes quantidades de 
alimentos crus e processados. Contudo, a industrialização dos géneros alimentícios também 
nos levou a certos constrangimentos como a maior parte dos alimentos crus utilizados no pro-
cessamento serem de origem biológica complexa e de grande variabilidade, conduzindo à ne-
cessidade de preservação higiénica e de Segurança Alimentar. A contaminação e deterioração 
dos alimentos, por bactérias, fungos e vírus acaba por constituir uma das maiores preocupa-
ções dos produtores e órgãos públicos. O primeiro passo para evitar esta contaminação é a 
implementação de um programa integrado e preventivo que incluí o controlo microbiológico 
dos alimentos crus, processamento, embalagem, produtos finais e armazenamento, assim 
como transporte e entrega (Peri, 2006; McKean, 2001). Por outro lado, também é necessário um 
plano de higiene que inclua o controlo de pestes, métodos de limpeza e desinfeção adequada 
do equipamento. A segurança dos alimentos também pode ser influenciada por substâncias 
químicas como contaminantes e aditivos (Fung et al., 2018). 

Os sistemas de controlo de qualidade geralmente variam de acordo com os requisitos 
específicos dos compradores, agências reguladoras e diferentes exigências da produção ou ca-
deia de abastecimento (Sadílek, 2019). O controlo de qualidade garante que as matérias-primas 
e os produtos acabados sejam manuseados, armazenados, processados ou embalados de 
acordo com os padrões exigidos (Mihafu et al., 2020). O objetivo principal de um programa de 
controlo de qualidade é ter informações oportunas e confiáveis sobre todos os atributos de um 
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produto que afetem a sua qualidade. As funções básicas de um programa de controlo de qua-
lidade incluem:  

• Avaliação físico-química e sensorial de matérias-primas e produtos processados; 
• Controlo de processos de: 

a) Matérias-primas, ingredientes e embalagem; 
b) Parâmetros de processamento; 
c) Produtos acabados; 

• Análise microbiológica e controlo de matérias-primas e produtos acabados; 
• Controlo das condições de armazenamento e transporte;  
• Controlo de saneamento e resíduos;  
• Garantia de que os produtos finais estão dentro dos padrões legais e de comercializa-

ção estabelecidos (Mihafu et al., 2020). 
A avaliação da qualidade dos alimentos é realizada através do padrão de avaliação da 

qualidade que é determinado pela combinação da avaliação fisiológica com a das caraterísticas 
quer físicas como químicas de um alimento e é influenciado por diversos fatores como o con-
sumidor, a conservação, as necessidades de fornecimento, entre outras (Peri, 2006). 

Apesar de existirem muitos atributos de qualidade, é importante determinar quais têm 
relevância para determinado produto. O atributo de qualidade de um produto é baseado na 
sua composição, reações de deterioração esperadas, embalagem, prazo de validade e tipo de 
consumidor. Cientificamente, o controlo de qualidade de géneros alimentícios refere-se à uti-
lização de parâmetros tecnológicos, físicos, químicos, microbiológicos, nutricionais e sensori-
ais para alcançar um género alimentício saudável e seguro. Esses fatores de qualidade depen-
dem de atributos como as propriedades sensoriais (aspeto, aroma, odor, flavour e textura) e 
propriedades físico-químicas (percentagem de açúcar, proteína, fibra etc., bem como outros 
atributos ocultos como peróxidos, ácidos gordos livres, enzimas, etc) (Ihegwuagu e Emeje, 
2012).  

O elemento mais importante e objetivo final no controlo de qualidade de alimentos é a 
proteção do consumidor. Para garantir a padronização desses procedimentos, as leis e regula-
mentos de alimentos abrangem os atos relacionados que afetam a comercialização e produção 
dos géneros alimentícios (GA) (Ihegwuagu & Emeje, 2012; Sadílek, 2019).  

De cordo com o regulamento (CE) n.º 178/2002 os géneros alimentícios são definidos 
como qualquer substância ou produto, transformado, parcialmente transformado ou não 
transformado, destinado a ser ingerido pelo ser humano ou com razoáveis probabilidades de 
o ser, estando as bebidas incluídas dentro desta definição (Regulamento (CE) n.º 178/2002 do 
Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002). 
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3.2 Análise Sensorial 

 Definição 
A Análise Sensorial (AS) é uma ciência que se ocupa da avaliação das propriedades or-

ganoléticas de um produto através dos sentidos humanos (visão, olfato, paladar, tato e audi-
ção). As sensações percebidas pelos órgãos sensoriais são então transmitidas na forma de um 
estímulo ao cérebro que as converte num reflexo/sensação. Esta sensação é então interpretada 
com recurso à consciência, experiência e memória adquiridas (ISO 5492:2008; Soares, 2019).  

Contudo a capacidade de perceção é muito subjetiva e apresenta limitações sendo de 
extrema importância fazer referência ao conceito de limiar. Na AS existem quatro conceitos de 
limiar que são os seguintes: 

• Limiar de deteção; 
• Limiar de reconhecimento; 
• Limiar diferencial; 
• Limiar de saturação (Nogueira, 2021). 

O limiar de deteção consiste no valor mínimo de um estímulo sensorial para que apareça 
uma sensação no individuo que poderá ainda não ser identificada, enquanto que o limiar de 
reconhecimento é o valor mínimo de um estimulo que permite identificar a sensação perce-
bida. Já o limiar diferencial é o valor mínimo de alteração de um estímulo necessário para que 
a diferença entre o estímulo inicial e o alterado seja percetível e o limiar de saturação é o valor 
mínimo de um estímulo acima do qual deixa de haver perceção da intensidade percebida (ISO 
5492:2008; Nogueira, 2021).  

Esta ciência acaba por ser uma ciência quantitativa que mede a perceção humana em 
relação aos géneros alimentícios, a partir da recolha de informações e sua conversão em dados 
numéricos. Esses dados coletados de metodologias experimentais são analisados com métodos 
estatísticos (Dutcosky, 2013; Nogueira, 2021).   

A variabilidade que pode surgir numa avaliação sensorial é inevitável e deve-se à exis-
tência de diferenças psicológicas e fisiológicas entre os indivíduos pois estes não são todos 
iguais nem se encontram formatados para fornecer uma resposta igual (ISO 6658:2005). Os 
fatores fisiológicos mais comuns, que estão relacionados com a capacidade/incapacidade fisi-
ológica, são os de adaptação a dado estímulo por exposição prolongada que causa uma modi-
ficação na sensibilidade de um órgão sensorial e potenciação ou supressão de uma substância 
através da presença de uma outra (Alvelos, 2002; Custódio et al., 2015; Gregório et al., 2014). 
Os fatores psicológicos mais comuns são os seguintes:  

• Erro de expetativa- através de informações acerca do produto em análise que são 
facultadas ao provador antes ou durante a prova (Kemp et al., 2011; Stone et al., 
2012);  

• Erro de habituação (Stone et al., 2012);  
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• Erro lógico-quando duas ou mais caraterísticas se encontram associadas na 
mente do provador;  

• Erro de associação -quando são avaliadas mais que uma caraterística e a avalia-
ção de uma tende a influenciar a avaliação das outras (Alvelos 2002);  

• Erro de sugestão - a resposta do provador é influenciada pela resposta de outro(s) 
(Kemp et al., 2011).  

• Erro de tendência central; 
• Erro de estímulo (Carmo, 2018).  

Todavia, com o devido treino o grupo de indivíduos que constituí o instrumento de aná-
lise pode fornecer respostas individuais altamente consistentes. É por esta razão que o resul-
tado da análise sensorial é proveniente de uma câmara de prova constituída por vários prova-
dores, ao contrário da análise físico-química que é executada por um único analista. Ainda 
assim, para a consistência da resposta do painel de prova contribui significativamente a im-
plementação de um controlo de qualidade adequado (ISO 6658:2005). 
 

 Caraterísticas organoléticas  

3.2.2.1 Aspeto 

O aspeto é a primeira impressão que o individuo retém do produto e é definido como 
sendo “o conjunto das propriedades visíveis de uma substância ou de um produto”. As cara-
terísticas que compõem o aspeto são o tamanho, a forma, a cor, a textura exterior, o brilho/ba-
cidez, a transparência e a integridade/grau de defeitos e este é capaz de nos revelar possíveis 
deteriorações ou defeitos que possam afetar a saúde humana ou a qualidade do produto. Visto 
que o aspeto dos produtos é essencial para a sua aceitação por parte do mercado e é a primeira 
caraterística a ser percecionada, esta deve também ser a primeira a ser avaliada durante a 
prova (Alvelos, 2002; Loureiro & Ferreira, 2019).  

 

3.2.2.2 Odor 

Os humanos podem detetar 10.000 odores diferentes, alguns em concentrações extrema-
mente baixas (Fellows, 2017). O odor é detetado pelas células recetoras olfativas (olfato) em 
que a diferença de potencial membranar, que resulta dos movimentos iónicos, induz potenci-
ais de ação que por sua vez são transmitidos ao cérebro (Heymann & Ebeler, 2016).   

O olfato é um sentido distal, que pode exercer influência no apetite, na escolha de ali-
mentos e na ingestão através da deteção do odor ortonasal e durante o consumo pelo odor 
retronasal (Bushdid et al., 2014). Estes são percebidos de forma diferente e têm respostas dife-
rentes no sistema nervoso central (Boesveldt & Graaf, 2017; Forde & Graaf, 2022). No odor 
ortonasal ocorre um processamento neuronal ao longo do córtex cerebral enquanto que no 
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retronasal dá-se um processo muito mais localizado no córtex, sendo que o processamento 
neuronal da informação acerca de dado odor e aroma faz-se através de “mapas” no bolbo nasal 
e estruturas cerebrais (Esteves, 2016; Loureiro & Ferreira, 2019). 

O odor ortonasal fornece informações acerca do alimento através de recetores de odor 
periféricos localizados nas narinas. Ele está envolvido na antecipação do consumo dos alimen-
tos através da inalação das moléculas odorantes, estimulando assim o desejo de escolha e in-
gestão de alimentos específicos. A perceção do odor retronasal ocorre quando os compostos 
voláteis são libertados para a cavidade nasal através da nasofaringe, durante a mastigação e 
após a deglutição (Heymann & Ebeler, 2016; Xiao et al., 2021).   

A intensidade do odor depende de vários fatores como a sensibilidade do provador, o 
tipo de substância, a intensidade com que se inspira e a temperatura a que se encontra o pro-
duto. A forma como os percecionamos também é algo subjetivo e é influenciada por fatores 
como o humor, a concentração ou o estado de saúde (Alvelos, 2002; Choi, 2014; Fellows, 2017).  

3.2.2.3 Textura 

A textura dos alimentos é muitas vezes uma propriedade sensorial dos alimentos negli-
genciada. No entanto, a textura é central para a nossa avaliação da qualidade dos alimentos, 
frescura e aceitação e, pode influenciar significativamente a taxa e a extensão do sabor e odor 
da matriz alimentar durante o consumo (Forde & Graaf, 2022). 

A textura dos alimentos é determinada principalmente pelo seu teor de humidade e gor-
dura, e pelos tipos e quantidades de glícidos estruturais (celulose, amidos e materiais pécticos), 
hidrocolóides e proteínas que estão presentes (Fellows, 2017). 

A textura dos alimentos tem uma influência substancial na perceção de qualidade dos 
consumidores e, durante a mastigação, as informações sobre as mudanças na textura de um 
alimento são transmitidas ao cérebro a partir de sensores na boca, do sentido da audição e da 
memória, para construir uma imagem das propriedades de textura do alimento (Fellows, 2017; 
Funami & Nakuna, 2022; Liu et al., 2019).   

 A International Organization for Standardization (ISO) definiu a textura como sendo “to-
dos os atributos mecânicos, geométricos e de superfície de um produto percetíveis através de 
recetores mecânicos, táteis e, quando apropriado, visuais e auditivos” (ISO 5492:1992). Outra 
definição de Szczesniak afirma que “textura é a manifestação sensorial e funcional das propri-
edades estruturais, mecânicas e de superfície dos alimentos detetadas através dos sentidos da 
visão, audição, tato e cinestésico” (Szczesniak, 2002). No entanto, a textura dos alimentos foi 
redefinida pela ISO em 2008, como sendo “todos os atributos reológicos e estruturais (geomé-
tricos e de superfície) de um produto alimentício percetíveis através de recetores mecânicos, 
táteis e, quando apropriado, visuais e auditivos” (ISO 5492:2008). Acredita-se também que a 
textura deve estar ligada às sensações experienciadas enquanto o alimento é transformado na 
cavidade oral (Chen, 2012). Recentemente, foi proposta uma nova definição em que a sensação 
de textura do alimento durante a mastigação deve incluir reologia e tribologia oral. De acordo 
com essa teoria, as propriedades texturais também podem ser categorizadas como textura as-
sociada à deformação do volume originada pela reologia (como elasticidade, viscosidade, 
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coesividade, firmeza), textura associada ao movimento relativo da superfície originado pela 
tribologia (como suavidade e rugosidade) e aquelas detetadas através de mecanismos combi-
nados de reologia e tribologia (como escorregadia e cremosidade) (Liu et al., 2019).  

3.2.2.4 Sabor 

As sensações que estimulam os gomos gustativos, as células recetoras olfativas, os ele-
mentos tácteis e térmicos da língua e cavidade oral constituem o sabor (Esteves, 2016) 

Quando as substâncias que estimulam as células da língua (papilas gustativas) são dis-
solvidas em água, óleo ou saliva é possível detetar cinco das sensações gustativas (gostos bá-
sicos) existentes (doce, salgado, ácido, amargo e umami) (Macedo et al., 2021). Classicamente 
admite-se que estas sensações gustativas são percebidas em certas regiões da língua, mas ve-
rificou-se não ser bem assim, pois estas acabam por ser detetadas em toda a região da língua 
e também na cavidade bucal e garganta (Loureiro & Ferreira, 2019; Heymann & Ebeler, 2016; 
Kemp et al., 2009).  

O gosto amargo, doce e umami utilizam o recetor G acoplado à proteína enquanto que o 
sabor salgado e ácido usam canais de iões. As papilas gustativas são os órgãos terminais de 
transdução da gustação e são compostas por 40 a 150 células recetoras (Luo et al., 2020).  

Os recetores do gosto amargo (T2Rs) são expressos na maior parte do trato gastrointes-
tinal, começando na língua e percorrendo o estomago e o intestino (Harmon et al., 2021). Além 
de um papel simplificado na escolha e gosto dos alimentos, acredita-se que os recetores do 
gosto amargo desempenham um papel fundamental como “sentinelas quimiossensoriais” que 
ajudam a regular as nossas respostas endócrinas, comportamentais e imunológicas aos com-
postos amargos (Forde & Graaf, 2022). 

O gosto ácido está principalmente associado à presença de ácidos orgânicos em alimen-
tos e bebidas, frutas verdes ou alimentos deteriorados por microrganismos (Salles, 2021).  

Para além dos gostos básicos existem sensações químicas que também contribuem para 
a elaboração do sabor de dado género alimentício como a adstringência, o picante, a frescura, 
a pungência e o metálico (Alveolos, 2002; Fellows, 2017).  
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As caraterísticas organoléticas encontram-se sintetizadas na figura 3.3. 

 
Figura  3.3- Caraterísticas organoléticas dos géneros alimentícios (Alvelos, 2002; Bushdid et al., 2014; Fellows, 2017; 
Macedo et al., 2021) 

 Testes sensoriais  
Os testes usados na análise sensorial dividem-se em quatro grandes grupos: testes dis-

criminativos ou de diferença, descritivos, hedónicos e temporais. Os testes de diferença e des-
critivos acabam por ser testes objetivos pois são geralmente executados por provadores trei-
nados, enquanto que, os afetivos são subjetivos porque são realizados por provadores inexpe-
rientes (Esteves, 2016; Marques et al., 2022; Mihafu et al., 2020).  

Os testes discriminativos ou de diferença são usados para determinar a probabilidade 
de diferença ou semelhança entre produtos e em caso afirmativo, qual delas é diferente. Neste 
tipo de teste o painel é familiarizado com o produto em questão e são requeridos cerca de 10 
a 15 provadores (Burns et al., 2018; Mihafu et al., 2020).  

Os testes descritivos são aplicados a uma ou mais amostras e caraterizam quantitativa e 
qualitativamente um ou mais atributos sensoriais. Eles fornecem um perfil mais detalhado do 
produto ao identificarem as suas diferentes caraterísticas e quantificando-as, sendo mais com-
plexos e sofisticados que os testes referidos anteriormente. O painel deste teste é constituído 
por cerca de 6 a 15 provadores meticulosamente selecionados e treinados. Os testes hedónicos 
medem o grau de satisfação de uma população em relação a um produto, sendo indicadores 
de preferência ou aceitabilidade e o seu painel costuma ser constituído por 50 a 150 provadores 
(Esteves, 2016; ISO 6658:2005; Mihafu et al., 2020).  

A forma como os consumidores percecionam um produto está fortemente ligada às suas 
expetativas que podem ser baseadas na sua satisfação ou saciedade em que a componente 
temporal irá ter um forte impacto no processo de degustação (Nguyen & Varela, 2021). Ao 
longo dos últimos anos a componente temporal na análise sensorial de bebidas tem sido am-
plamente investigada visto que se trata de um processo muito complexo e dinâmico que está 
em constante mudança e evolução (Pierguidi et al., 2021).  
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         Teste triangular  
         Teste tétrade  
Testes discriminativos        Teste duo-trio 

   ou de diferença       Teste ABX 
        Teste “A not A” 
        Teste de comparação emparelhada  
        Teste de “forced-choice”      
        Análise descritiva quantitativa  
        Teste de perfil de livre escolha  
          Perfil “flash” 
Testes descritivos      Mapeamento projetivo  
        “Open-ended questions” 
        “Preferred attribute elicitation”  
        “Check-all-that-apply” 
       Posicionamento polarizado sensorial 

 
        “Just about right”  
Testes hedónicos       Método de perfil ideal  
 
        Tempo-intensidade 

      Domínio temporal das sensações 
        Temporal “Check-all-that-apply” 
Testes temporais       “Temporal liking” 
         Domínio temporal das emoções 
         Domínio temporal das sensações e emoções 
         “Free comment attack evolution finish” 
         Categorização projetiva 

Figura  3.4- Testes sensoriais (Marques et al., 2022) 

De acordo com a figura 3.4 podemos aferir que existem vários testes que podem ser usa-
dos na análise sensorial, no entanto irei apenas descrever os mais utilizados de acordo com a 
norma 6658:2005, onde se encontra a análise descritiva quantitativa, que foi a metodologia 
utilizada na elaboração da presente dissertação.  

3.2.3.1 Testes discriminativos ou de diferença  

3.2.3.1.1 Testes de comparação emparelhada  
No teste de comparação emparelhada as amostras são apresentadas aos pares por com-

paração e a deteção das diferenças é realizada segundo critérios definidos sem considerarem 
a intensidade da perceção. Este tipo de teste pode ser classificado em testes de diferença 
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simples ou testes de comparação emparelhada direcionais (ISO 6658:2005; Marques et al., 
2022). Neste tipo de teste é recomendado um painel constituído por cerca de sete a dez prova-
dores. Ele é utilizado para determinar se existe uma diferença percetível num atributo parti-
cular ou determinar se não existem diferenças percetíveis nesse atributo. Também pode ser 
usado para selecionar, treinar e monitorizar a execução do painel e comparar dois produtos 
em termos de preferência no contexto de testes dos consumidores. Tem como vantagem que é 
mais simples e induz uma fadiga sensorial inferior aos testes triangulares ou duo-trio (Mihafu 
et al., 2020; Vietoris, 2017). A desvantagem é que à medida que o número de amostras a ser 
comparado aumenta, o número de inter-comparações requerido também aumenta, o que o 
torna impraticável (ISO 6658:2005).  

3.2.3.1.2 Teste triangular  
O teste triangular é considerado um dos mais populares entre os testes discriminativos, 

que foi inicialmente utilizado apenas na avaliação de uísques e cervejas tendo sido mais tarde 
alargado o seu uso a outras bebidas e alimentos (Mihafu et al., 2020; Sinkinson et al., 2017). No 
teste triangular são apresentadas simultaneamente três amostras codificadas, das quais duas 
são idênticas e pede-se ao provador que identifique a amostra diferente. As amostras são apre-
sentadas aleatoriamente fazendo combinações como AAB, ABA, BAA, BAB e ABB. Depois de 
identificarem as amostras aleatórias com três dígitos, o painel identifica a amostra diferente 
(ISO 6658:2005; Marques et al., 2022; Mihafu et al., 2020). Não é recomendado a prova superior 
a seis amostras por sessão dado que este método causa uma grande fadiga sensorial nos pro-
vadores pelo que o painel deve ser constituído por quatro a oito provadores (Mihafu et al., 
2020). Este teste tem várias aplicações como a identificação de uma diferença existente entre 
dois produtos, tendências de mercado e impacto da mudança de um ingrediente, da embala-
gem, processamento, transporte ou das condições de armazenamento num produto ou então 
no processo de recrutamento de um painel sensorial (ISO 6658:2005; Marques et al., 2022).  

3.2.3.1.3 Teste “duo-trio” 
No teste “duo-trio” a amostra de referência é apresentada em primeiro lugar e de se-

guida fornecem-se duas amostras em que uma delas é idêntica à amostra de referência, a qual 
o provador terá que identificar. O painel deve ter a mesma constituição numérica que o teste 
de comparação emparelhada sendo constituído por cerca de sete a dez provadores. Este teste 
é usado para detetar se existe uma diferença ou semelhança sensorial entre uma amostra e 
uma referência, sendo especialmente eficaz quando o tipo de amostra é familiar aos provado-
res (ISO 6658:2005; Mihafu et al., 2020; O´Sullivan, 2020).  

3.2.3.1.4 Teste “A not A” 
No teste “A--- not A” são apresentadas uma série de amostras que podem ser “A” ou 

“não A” e após o provador ser familiarizado com a amostra “A” pede-se que este a identifique. 
Ele pode ser usado para a avaliação de amostras que tenham alternâncias na aparência e apre-
sentem um sabor persistente após a prova (ISO 6658:2005; O´Sullivan, 2020).  
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3.2.3.2 Testes descritivos  

Os ensaios descritivos são os mais complexos e descrevem quantitativa e qualitativa-
mente as caraterísticas dos produtos. Os aspetos qualitativos definem o produto em termos 
sensoriais e de descrição em relação a aspetos que o diferenciam dos outros produtos. Já em 
termos quantitativos os provadores devem conseguir quantificar a intensidade ou o grau de 
presença de cada caraterística nas amostras (Esteves, 2016). A comunicação neste tipo de testes 
deve ser uniforme em que se desenvolve um léxico sensorial específico para cada produto 
(Vilela et al., 2019).  

3.2.3.2.1 Análise descritiva quantitativa  
Esta técnica é muito usada em diversos estudos na quantificação e otimização dos atri-

butos sensoriais (Gulzar et al., 2020; Lopez-López et al., 2018). Primeiro um painel deve ser 
treinado para identificar e quantificar os atributos sensoriais de dado produto através de es-
calas de intensidade de forma a ser possível realizar uma análise estatística dos resultados e 
determinar um perfil sensorial (Mihafu et al., 2020; Puri et al., 2016). O painel deste tipo de 
teste é composto por cinco a oito “provadores qualificados”, em que existe um líder do painel 
que o treina e controla as discussões acerca dos resultados de forma a chegar a um consenso 
(ISO 6658:2005). 

A análise estatística deste teste é feita com base na ANOVA e na Análise de Componen-
tes Principais (ACP) (Marques et al., 2022). Os dados gerados são transformados em médias 
de intensidade, por atributo, e avaliados estatisticamente por Análise de Variância (ANOVA) 
(Alcantara & Freitas-Sá, 2018). A ACP constitui um método de reconhecimento de padrões 
multivariado que pode ser aplicado para caraterizar um perfil sensorial e comparar produtos 
(Ho, 2015).  

Estes testes são utilizados para o controlo de qualidade, desenvolvimento de novos pro-
dutos, identificação das suas diferenças, e fornecimento de dados sensoriais para correlação 
com os instrumentais (ISO 6658:2005). 

3.2.3.2.2 Perfil de escolha livre  
Neste tipo de teste provadores inexperientes escolhem descritores para atribuírem a 

cada atributo do produto e classificam a sua intensidade de acordo com uma escala. Como não 
requer a fase de treino, este método acaba por ser menos dispendioso em termos de tempo em 
relação à análise descritiva quantitativa, e pode ser muito útil no desenvolvimento de novos 
produtos (Liu et al., 2018).  

Na seleção do teste mais indicado para a análise sensorial de um produto deve-se ter em 
conta vários fatores, nomeadamente o tipo e objetivo do mesmo, os provadores e o nível de-
sejado de precisão analítica e confiança estatística das conclusões retiradas (ISO 6658:2005; 
Kemp et al., 2011; Świąder & Marczewska, 2021).  
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 Dispositivos sensoriais instrumentais  
O uso de dispositivos sensoriais instrumentais como o nariz eletrónico (e-nose) e a lín-

gua eletrónica (e-tongue) têm crescido ao longo do tempo, essencialmente na análise de bebidas 
(Delarue et al., 2019). 

3.2.4.1 Nariz eletrónico  

Esta técnica instrumental foi inventada com o objetivo de imitar o sistema olfativo hu-
mano, em que este dispositivo converte um aroma em sinais elétricos através de sensores quí-
micos (Liu et al., 2019). O software identifica diferentes padrões e classifica o aroma com base 
em aromas que foram ensinados anteriormente (Lozano et al., 2016). 

O dispositivo tem até 40 sensores para cada composto químico e para receber e processar 
dados deve ter uma matriz multissensorial onde a amostra é avaliada e entregue, uma rede 
neural artificial que deteta a amostra, um sistema de computação com algoritmos de reconhe-
cimento de padrões digitais e uma biblioteca com base de dados de referência (Vilela et al., 
2019). O e-nose tem várias vantagens como a sua rápida leitura na capacidade de representar 
qualitativamente um aroma (Lozano et al., 2016). No entanto, apresenta algumas desvanta-
gens como o ruido proveniente dos compostos principais do aroma, a contaminação do sensor 
e a presença de informação ambígua (Rita et al., 2017).  

3.2.4.2 Língua eletrónica  

Este dispositivo sensorial, criado em 1990, tem como objetivo imitar os recetores gus-
tativos sensoriais humanos. Ela envolve um “elétrodo multicanal com transdutores compostos 
por membranas lipídicas imobilizadas com um polímero”. As e-tongues são constituídas por 
sensores eletroquímicos como voltamétricos, potenciométricos, amperimétricos, impedimétri-
cos e condutivos ou biossensores como sensores óticos ou enzimáticos (Rita et al., 2017). Este 
tipo de dispositivo é muito útil em situações de controlo automático ou na prova de amostras 
venenosas (Podrazka et al., 2017).  

 Procedimentos-aspetos gerais  
Os recipientes onde o produto irá ser testado devem ser escolhidos de modo a que este 

não seja afetado, podendo ser de cerâmica e vidro, ou então, descartáveis de plástico e papel. 
Os recipientes usados também não podem transferir materiais químicos para o produto e têm 
que estar isentos de odor e contaminação, sendo que os laváveis só devem ser lavados com 
detergentes isentos de odor e contaminação e enxaguados com água (ISO 6658:2005). 

As amostras têm que ser codificadas com números aleatórios de três dígitos e a prova 
inicia-se com a observação do aspeto, cor, aroma e, por último, do sabor, sendo as perceções 
aromáticas, as que mais contribuem para a qualidade sensorial das amostras (Fiches et al., 
2015; ISO 6658:2005; Loureiro & Ferreira, 2019). 

A realização do teste deve ser efetuada a meio da manhã ou da tarde, sendo que o painel 
se deve abster de fumar e beber café uma hora antes da mesma e evitar o uso de cosméticos 
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de forma a não transportar odores que influenciem as suas respostas e as dos outros provado-
res (ISO 6658:2005; Loureiro & Ferreira, 2019).  

Em relação ao estado de saúde dos provadores, todos os que apresentem transtornos 
emocionais, resfriados e outras doenças devem ser afastados das provas até que recuperem 
totalmente. Apesar da fadiga sensorial e dos efeitos de adaptação condicionarem o número de 
amostras que pode ser testada durante cada sessão, estes podem ser contornados através de 
“procedimentos de limpeza e recuperação” entre as amostras, como água com e sem gás e 
alimentos leves (bolachas sem sal) (ISO 6658:2005; Loureiro & Ferreira, 2019). 

Após a realização das provas e introdução dos resultados por parte de cada provador a 
compilação dos mesmos compreende três fases. Primeiramente, deve-se verificar se todos os 
dados foram registados com precisão, de seguida, verificar se alguma informação pode colocar 
em causa a interpretação dos mesmos e por fim verificar se os provadores se encontram moti-
vados para continuar as provas (ISO 6658:2005). 

 Seleção, treino e controlo dos provadores  
Quando se adota um método de análise sensorial no âmbito de um programa de quali-

dade alimentar é de extrema importância saber se existe uma possibilidade de obter resultados 
errados. Isto pode levar a equívocos, decisões impróprias, desperdício de tempo, esforço e 
custos económicos. Posto isto, podemos afirmar que um painel de provadores constitui um 
instrumento de medida muito importante dos quais os resultados obtidos dependerão 
(Mihafu et al., 2020). O recrutamento de pessoas que estejam dispostas a integrar um painel 
tem que ser realizado com cuidado e deve ser considerado um grande investimento em termos 
monetários e temporais ( ISO 6658:2005; Loureiro & Ferreira, 2019).  

A avaliação sensorial pode ser realizada pelos seguintes tipos de provadores:  
• “Provadores candidatos” -quando ainda não colaboraram em nenhuma aná-

lise; 
• “Provador iniciado” -quando já participaram em análises, mas que ainda não 

foram treinados;  
• “Provadores qualificados” - foram treinados para o teste em questão;  
• “Provadores peritos” - foram selecionados e treinados para vários testes senso-

riais e demonstraram particular apetência na prova (ISO 6658:2005). 
No processo de seleção dos provadores é essencial que os selecionados apresentem ap-

tidão para o teste sensorial específico, disponibilidade, motivação e interesse assim como uma 
boa saúde geral (que inclui a ausência de alergias e medicação habitual) e oral (ISO 6658:2005). 

O procedimento de constituição de um painel de provadores envolve as seguintes eta-
pas: 

1) Recrutamento e seleção preliminar dos provadores candidatos; 
2) Treino dos provadores candidatos que se tornaram provadores iniciados; 
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3) Seleção dos provadores iniciados através da sua capacidade para realizar en-
saios específicos que se tornarão provadores selecionados; 

4) Seleção após um ensaio sensorial real (controlo do desempenho); 
5) Possibilidade de treinar os provadores selecionados para se tornarem provado-

res qualificados (NP ISO 8586-1:2001).  
 O recrutamento dos provadores pode ser interno (funcionários da entidade), externo 

(pessoas exteriores à organização) ou misto (funcionários da entidade e pessoas exteriores à 
mesma) (NP ISO 8586-1:2001).  

 Os ensaios usados para a seleção dos provadores dividem-se em três tipos:  
• Deteção de incapacidades (visão das cores, ageusia e anosmia);  
• Determinação da acuidade sensorial (ensaio para a deteção de um estímulo e 

ensaios de discriminação entre níveis de intensidade);  
• Avaliação do potencial dos provadores na comunicação e descrição das perce-

ções sensoriais (ensaio de descrição do odor e de descrição da textura).  
Todos estes ensaios de seleção devem ser precedidos de ensaios de familiarização com 

o produto em questão (NP ISO 8586-1:2001).  
No treino são fornecidos conhecimentos básicos sobre as técnicas usadas em análise sen-

sorial e desenvolve-se a capacidade de detetar, reconhecer e descrever os estímulos sensoriais 
e mais tarde aplicar as técnicas apreendidas a produtos específicos.  

 Os ensaios de emparelhamento, ensaios de reconhecimento, comparação por pares e 
“duo-trio” são usados para exemplificar a intensidade dos sabores e treinar os provadores 
para os reconhecer, descrever e desenvolver a sua acuidade a estímulos olfativos (NP ISO 
8586-1:2001).  

Os provadores devem ser informados dos conceitos de cotação de categoria e escalas de 
intervalos, classificando inicialmente estímulos simples de odores, gostos ou textura relativa-
mente à intensidade de uma propriedade especifica (NP ISO 8586-1:2001).  

Os membros do painel são familiarizados com produtos simples onde têm que descrever 
as suas propriedades sensoriais com vocabulário rigoroso. Os termos usados são discutidos e 
é elaborada uma lista com pelo menos 10 termos comuns que é usada para estabelecer perfis 
de produtos. O responsável do painel, após discussão agrupa os descritores similares e nor-
maliza o vocabulário, selecionando um descritor para substituir cada grupo de termos, sendo 
depois introduzidos numa ficha de prova (NP ISO 8586-1:2001).  

Após o treino os provadores mais apropriados para a realização de dado método são 
escolhidos. O valor dos seus resultados depende da objetividade, precisão e reprodutibilidade 
dos seus julgamentos. Eles devem ser cuidadosamente monitorizados, treinados, calibrados e 
validados. (Mihafu et al., 2020; NP ISO 8586-1:200).  

Os painéis treinados e monitorizados verificam a qualidade sensorial do produto e de-
cidem se ele atende aos requisitos mínimos para ser comercializado de acordo com as carate-
rísticas esperadas (Etaio, 2010; Mihafu et al., 2020). 

 



 
 
 
 

24 

3.3 Análise Sensorial e Qualidade Alimentar  

A análise sensorial, que desempenha um papel fulcral na indústria das bebidas, tem sido 
usada há vários séculos. Os primeiros relatos acerca desta ciência remontam aos gregos, em 
350 a.c., onde Aristóteles delineou os cinco sentidos humanos. Em 1600, Descartes realizou 
algumas investigações sensoriais com animais e no século XIX viu-se o uso de registos acerca 
do toque, dor e sensações de calor e frio (Rogers, 2018). Apenas em 1936 foi publicado o pri-
meiro método sensorial que se denominava de “método de alimentação em pares” (Marques 
et al., 2022). Mais tarde, em 1940, o mesmo autor abordou a seleção e treinamento do painel e 
só durante as décadas de 1940 e 1950 a análise sensorial ganhou maior relevo pois a II Guerra 
Mundial demonstrou a importância da nutrição e desenvolvimento de novos produtos (Ro-
gers, 2018).  

Atualmente a análise sensorial apresenta as seguintes aplicações a nível alimentar:  
• Qualidade Alimentar e seu respetivo controlo, incluindo qualidade da matéria-prima, 

especificações sensoriais para garantir a sua aceitabilidade, possíveis contaminações e prazo 
de validade (Mihafu et al., 2020); 

• Desenvolvimento de produtos, incluindo determinação de preferências, análise de 
concorrentes, desenvolvimento de novos conceitos, design e otimização de produtos, aumento 
da produção e redução de custos (Marques et al., 2022; Świąder & Marczewska, 2021); 

• Marketing (Marques et al., 2022; Stone et al., 2012); 
• Comportamento e perceção do consumidor (Kemp, 2008; Mihafu et al., 2020; Stone et 

al., 2012). 
Uma definição de qualidade amplamente utilizada no contexto da AS é “o levantamento 

de características de um produto que conferem a sua capacidade de satisfazer necessidades 
declaradas ou implícitas”. O objetivo da avaliação sensorial é determinar as características de 
qualidade dos alimentos e o grau de cumprimento dos requisitos legais e hábitos de consumo 
(Carpenter et al., 2000). Contudo, a qualidade também pode ser algo subjetivo que depende 
do ponto de vista do consumidor em termos de qualidades intrínsecas (propriedades orga-
noléticas), mas também de fatores externos, como a rotulagem (Sadílek, 2019).  

A análise sensorial é utilizada para responder a questões acerca da qualidade do pro-
duto, relativas à discriminação, descrição ou preferência. A discriminação é de particular rele-
vância no contexto do controlo de qualidade do produto, nos estudos acerca do prazo de vida 
útil e na investigação de possíveis impurezas (Carpenter et al., 2000; Mihafu et al., 2020).  

Os testes descritivos são utilizados no desenvolvimento, reformulação e deteção de di-
ferenças nos produtos. Essas aplicações exigem a definição, avaliação e compreensão das ca-
racterísticas sensoriais de um produto e muitas vezes uma elevada acuidade sensorial e trei-
namento por parte dos avaliadores. A análise sensorial fornece ferramentas objetivas para a 
reformulação de produtos, pois sempre que seja necessário alterar algum elemento do seu 
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processamento é necessário verificar o seu impacto na qualidade do produto final (Carpenter 
et al., 2000; Marques et al., 2022). 

As especificações sensoriais determinam os limites aceitáveis e inaceitáveis das caracte-
rísticas sensoriais que estão descritas de forma objetiva e formam um sistema de classificação 
do produto. O analista sensorial desempenha um papel fundamental na identificação de pos-
síveis produtos padrão como amostras de referência e no treino da equipa de controlo de qua-
lidade para implementar e interpretar o sistema de classificação (Carpenter et al., 2000). 

O objetivo de um estudo da vida útil de um GA é definir o período no qual ele pode ser 
armazenado nas condições de conservação adequadas antes que haja uma deterioração ina-
ceitável das suas propriedades especificas (Regulamento (CE) n.º 1169/2011). Durante a vida 
útil de um produto existem muitos fatores que podem afetar a sua qualidade sensorial e, em 
última análise, a sua aceitabilidade pelo consumidor, como a temperatura, luz, embalagem e 
atmosfera. Devem ser tomadas as devidas precauções em todas as fases de produção e distri-
buição para garantir que os produtos não entram em contacto com substâncias suscetíveis de 
provocar uma contaminação ou sejam expostos a situações que a possam originar (Carpenter 
et al., 2000; Świąder & Marczewska, 2021). 

O mapeamento de produtos, que consiste na análise dos dados do perfil sensorial 
usando técnicas estatísticas multivariadas, permite comparar e contrastar a qualidade senso-
rial de toda a gama de produtos relacionados representados num mapa.  As distâncias entre 
os produtos no mapa representam as relações entre estes e ajudam a identificar posições em 
relação aos concorrentes, assim como, lacunas existentes que podem ser colmatadas através 
do desenvolvimento de novos produtos. Se estiverem disponíveis informações sobre a parti-
cipação de mercado e preferência do consumidor esses mapas podem ser usados para identi-
ficar quais são os atributos responsáveis pela sua preferência (Carpenter et al., 2000). 

A associação de propriedades sensoriais às físico-químicas permite que o produto ofe-
reça qualidade e segurança ao consumidor do ponto de vista alimentar (Kemp, 2008; Mihafu 
et al., 2020), e portanto, as aguardentes vínicas e bagaceiras deverão ser submetidas a um con-
trolo de qualidade, composto por uma análise sensorial e físico-química.  

 Em relação à análise físico-química das aguardentes de origem vínica esta é composta 
pelos seguintes parâmetros, entre outros: 

• Título alcoométrico volúmico; 
• Substâncias voláteis totais; 
• Teor de metanol; 
• Extrato seco total; 
• Acidez total; 
• Acidez fixa; 
• Acidez volátil; 
• Índice de polifenóis totais; 
• Intensidade da cor (Caldeira, 2014).  
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De acordo com a legislação em vigor, podemos aferir que apenas três dos parâmetros 
acima mencionados referentes à análise físico-química das aguardentes de origem vínica apre-
sentam limites legais, nomeadamente o título alcoolométrico volúmico, as substâncias voláteis 
totais e o teor de metanol (Regulamento (UE) n.º 787/2019 do Parlamento Europeu e do Con-
selho de 17 de Abril de 2019). 

A análise sensorial das aguardentes acaba por desempenhar um papel essencial na ava-
liação das suas caraterísticas organoléticas, certificação e estudo da preferência dos consumi-
dores (Caldeira, 2014).  

Este tipo de bebidas oferece alguns desafios e benefícios ao provador. O maior desafio é 
obviamente o teor alcoólico, que limita severamente a quantidade de amostras que pode ser 
analisada no decurso de uma sessão de prova. Por outro lado, apresenta vantagens como a 
facilidade na preparação, e não requer uma temperatura especifica pois é estável à tempera-
tura ambiente (Piggott, 2010). 

3.4 Bebidas espirituosas 

 Definição 
De acordo com o regulamento (CE) n.º 787/2019 uma bebida espirituosa é definida como 

uma bebida alcoólica destinada ao consumo humano com caraterísticas organoléticas especi-
ficas, um título alcoolométrico mínimo de 15% vol., (com exceção dos licores à base de ovos) e 
que pode ser obtida de forma direta ou indireta. As bebidas espirituosas podem ser obtidas de 
forma direta através de um ou da combinação dos seguintes métodos: 

• Destilação de produtos fermentados naturalmente, com ou sem adição de aro-
mas ou géneros alimentícios sápidos;  

• Maceração ou processos similares de transformação de produtos vegetais em ál-
cool etílico de origem agrícola e/ou bebidas espirituosas ou uma combinação 
destes; 

• Adição individual ou em combinação de álcool etílico de origem agrícola, desti-
lados de origem agrícola ou bebidas espirituosas, aromas, corantes ou outros in-
gredientes autorizados pelo regulamento n.º 1333/2008 e nº1334/2008, ou pro-
dutos edulcorantes, outros produtos agrícolas ou géneros alimentícios (Regula-
mento (UE) n.º 787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril 
de 2019).  

A forma indireta consiste na mistura de uma bebida espirituosa com um ou vários pro-
dutos como outras bebidas espirituosas, e/ou álcool etílico de origem agrícola ou destilados 
de origem agrícola, e/ou outros géneros alimentícios (Regulamento (UE) n.º 787/2019 do Par-
lamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019).  
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Após a referência a vários conceitos como título alcoométrico volúmico/teor alcoólico e 
destilado de origem agrícola, é importante proceder à definição dos mesmos. Posto isto, de-
fine-se o título alcoométrico volúmico como sendo o rácio entre o volume de álcool puro pre-
sente no produto em questão à temperatura de 20ºC e o volume total desse produto à mesma 
temperatura (Regulamento (UE) n.º 787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de 
Abril de 2019).  

O álcool etílico utilizado na produção das bebidas espirituosas tem que obedecer a uma 
série de requisitos, assim como ter sido obtido exclusivamente a partir da fermentação alcoó-
lica, seguida de destilação dos produtos presentes no anexo I do regulamento n.º 787/2019, 
não apresentar nenhum sabor detetável para além do da matéria-prima e possuir um título 
alcoométrico volúmico mínimo de 96,0%. Os seus limites máximos de resíduos encontram-se 
representados na tabela 3.1 (Regulamento Delegado (EU) 2022/1303 da Comissão de 25 de 
abril de 2022). O destilado de origem agrícola é definido como sendo um líquido alcoólico 
obtido por destilação após fermentação alcoólica dos produtos agrícolas presentes no anexo I 
do regulamento (CE) n.º 787/2019, que não apresente as caraterísticas do álcool etílico, mas 
que possua o aroma e sabor das matérias-primas usadas (Regulamento (UE) n.º 787/2019 do 
Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019). 

Tabela 3.1- Limites máximos de resíduos do álcool etílico (Regulamento Delegado (EU) 2022/1303) 

Acetato de etilo 1,3 gramas por hectolitro de álcool a 100% vol. 

Acetaldeído 0,5 gramas por hectolitro de álcool a 100% vol. 

Álcoois superiores 0,5 gramas por hectolitro de álcool a 100% vol. 

Metanol 30 gramas por hectolitro de álcool a 100% vol. 

Furfural 0,5 gramas por hectolitro de álcool a 100% vol.  
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De acordo com o anexo I do regulamento (CE) n.º 787/2019 estão definidas 44 categorias 
de bebidas espirituosas: 

• Aguardente bagaceira ou bagaço de 
uva; 

• Aguardente de bagaço de frutos; 
• Aguardente de cereais; 
• Aguardente de cerveja; 
• Aguardente de frutos; 
• Aguardente de mel; 
• Aguardente de (nome do fruto, das 

bagas ou dos frutos de casca rija) ob-
tida por maceração e destilação; 

• Aguardente de sidra, aguardente 
de perada e aguardente se sidra e de 
perada; 

• Aguardente de uva seca ou raisin 
brandy; 

• Aguardente vínica; 
• Akvavit ou aquavit (aquavita); 
• Anis ou janeževec; 
• Anis destilado; 
• Bebidas espirituosas anisadas; 
• Bebida espirituosa aromatizada à 

base de abrunhos ou pacharán; 
• Bebidas espirituosas aromatizadas 

com alcaravia ou Kümmel; 
• Bebidas espirituosas aromatizadas 

com zimbro; 
• Bebida espirituosa com sabor 

amargo ou bitter; 

• Berenburg ou Beerenburg; 
• Brandy ou Weinbrand; 
• Creme de (complementado pelo nome 

do fruto ou da matéria-prima utili-
zada); 

• Geist (nome do fruto ou das matérias-
primas utilizadas) (aguardente); 

• Genciana; 
• Gin; 
• Gin destilado; 
• Hefebrand ou aguardente de borras; 
• Licor; 
• Licor à base de ovos ou advocaat, 

avocat ou advokat; 
• Licor de ovos; 
• London gin; 
• Maraschino, Marrasquino ou Ma-

raskino; 
• Mistrà; 
• Néctar de mel ou néctar de hidro-

mel; 
• Nocino ou orehovec; 
• Pastis; 
• Pastis de Marseille (pastis de Marse-

lha); 
• Rum; 
• Sambuca; 
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• Sloe gin; 
• Topinambur ou aguardente de tupinambu; 
• Väkevä glögi ou spritglögg; 
• Vodca; 
• Vodca aromatizada; 
• Whisky ou whiskey. 

 Aguardentes 

3.4.2.1 Definição  

As aguardentes são bebidas alcoólicas que resultam da destilação de fermentados de 
plantas e/ou frutos, sendo de origem vínica quando a matéria-prima tem origem na videira. 
As aguardentes de origem vínica subdividem-se em dois grupos: vínicas e bagaceiras. As 
aguardentes vínicas são obtidas através da destilação do vinho que é sumo de uva fermentado, 
enquanto que, as aguardentes bagaceiras têm origem na destilação de bagaços com subprodu-
tos de vinificação formados por películas e grainhas de uvas (Canas & Perdigão, 2021). 

3.4.2.2 Compostos voláteis das aguardentes   

As aguardentes de origem vínica são misturas complexas compostas principalmente por 
etanol, água e compostos voláteis, como álcoois, ácidos, ésteres e outros compostos, que po-
dem estar presentes nas matérias-primas ou poderão se formar durante o processo de fabrico. 
O período de maturação da madeira influência a composição volátil das aguardentes (Caldeira 
et al., 2016; Granja-Soares et al., 2020). Os compostos voláteis mais abundantes nestas bebidas 
destiladas são os álcoois fúsel, os ésteres, juntamente com o acetaldeído e o metanol. Os álcoois 
fúsel, acetato de etilo e o acetaldeído são resultantes do metabolismo de leveduras e bactérias 
durante a etapa de fermentação, enquanto que o metanol é derivado da degradação enzimática 
das pectinas da uva (Luis et al., 2011).  

3.4.2.3 Processamento 

3.4.2.3.1 Matéria-prima  
A preparação de aguardente envolve a seleção da matéria-prima contendo açúcares fer-

mentáveis, seguida de dois passos fundamentais, a fermentação e a destilação (Balcerek et al., 
2013). Os frutos devem ser colhidos no estado de maturação ideal e chegar ao local de fermen-
tação inteiros, sendo importante que não apresentem resíduos de pesticidas ou outros com-
postos tóxicos que possam inibir a fermentação e/ou causar problemas de saúde (Santo et al., 
2012). 

3.4.2.3.2 Fermentação 
A fermentação alcoólica é a transformação, em anaerobiose, dos açúcares fermentáveis 

em etanol e dióxido de carbono, efetuada, principalmente, por leveduras Saccharomyces cerevi-
siae e é de extrema importância para a preparação das bebidas alcoólicas fermento-destiladas 
(aguardentes). O período que decorre entre o final da fermentação e a destilação deve ser o 
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mais breve possível, uma vez que um longo período entre estas duas etapas pode levar ao 
aumento indesejável de acido acético, lactato de etilo e acetaldeído, assim como à perda subs-
tancial dos esteres (Coldea et al., 2017; Tsakiris et al, 2014). 

3.4.2.3.3 Destilação  
A destilação consiste no processo de concentração do álcool formado na fermentação e 

permite separar, selecionar e concentrar compostos voláteis presentes no vinho pelo calor e 
com base no equilibro líquido/vapor (Belchior, 2015; Berk, 2009; Léauté, 1990).  

Existem dois tipos de destilação para produção de aguardente: contínua e descontínua. 
Na destilação contínua, a destilação é realizada em colunas por arrastamento de vapor de água 
produzindo destilados com maior teor alcoólico. A destilação continua é mais rápida e econó-
mica, onde se obtém um destilado com caraterísticas homogéneas (Garreau, 2008). No entanto, 
apresenta aguardentes com uma menor riqueza aromática, nomeadamente de furfural, maior 
acidez total e volátil e concentração de ácidos de baixo peso molecular e produtos como o 
lactato de etilo e a acetoína (Belchior et al., 2015; Bertrand, 2003). 

Já a destilação descontínua, ocorre em alambiques e produz destilados com um teor al-
coólico menor, o que obriga à realização de duas destilações sequenciais (Belchior et al., 2015; 
Cantagrel, 2008). 

Os alambiques são constituídos pelos seguintes componentes: 
• Caldeira-onde se dá o aquecimento e evaporação;  
• Chapéu/cabeça -onde ocorre a retificação que irá concentrar o álcool a partir da 

mistura de água/álcool;  
• Condensador -depósito onde circula água fria e está a serpentina que será res-

ponsável pela condensação dos vapores (Belchior et al., 2015).  
Estes vapores são conduzidos desde o chapéu até ao condensador pelo “colo de cisne” e 

no final do condensador encontra-se um porta-alcoómetro que é responsável pela medição do 
teor alcoólico e temperatura do destilado. Visto que a destilação em alambique não realiza a 
separação e concentração eficiente dos componentes do vinho de base numa única destilação, 
é necessário realizar uma segunda (Cantagrel, 2008; Léauté, 1990).  

Os aparelhos de destilação usados na produção de aguardentes são constituídos por co-
bre uma vez que este material apresenta as seguintes vantagens:  

• Reação com alguns compostos que conferem aromas indesejáveis aos destilados, 
promovendo a formação de sais insolúveis que podem ser removidos por filtra-
ção;  

• Atuação como catalisador de determinadas reações químicas, promovendo por 
exemplo a formação de ésteres que conferem aromas frutados às aguardentes; 

• Elevada maleabilidade;  
• Elevada resistência à corrosão;  
• Boa condutividade térmica (Belchior et al., 2015; Léauté, 1990). 
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A tecnologia de destilação utilizada também será um fator decisivo na qualidade duma 
aguardente pois a separação correta das várias frações de destilação (cabeças, corações e cau-
das) assim como a correta manutenção dos aparelhos serão muito importantes. As frações 
apresentam uma composição muito diferente, nomeadamente as caudas que possuem aromas 
desagradáveis que irão depreciar a qualidade da aguardente (Caldeira, 2014).  

3.4.2.3.4 Envelhecimento 
Após a sua destilação, as aguardentes encontram-se incolores e podem ser consumidas. 

Apesar de apresentarem uma concentração elevada de etanol e compostos voláteis, carecem 
de compostos fenólicos. Isto irá empobrecer muito o seu aroma e sabor, podendo ser sujeitas 
a um processo de maturação de forma a acrescentar valor ao produto final (Canas, 2017).   

Este envelhecimento irá ser realizado em cascos de madeira que liberta compostos fenó-
licos de baixo peso molecular (ácidos, aldeídos fenólicos e furânicos, lactonas) e taninos para 
a aguardente, e desempenha um papel decisivo na sua composição química, propriedades 
sensoriais e qualidade global (Belchior et al., 2001; Canas et al., 2002, 2013). Além disso, as 
reações de oxidação que ocorrem entre estes compostos e o destilado, que por sua vez são 
desencadeadas pela difusão lenta e contínua de oxigénio através do espaço entre as aduelas e 
da madeira são de extrema importância (Canas et al., 2009). A extensão e velocidade destas 
reações irá ser influenciada pelos seguintes fatores: 

• Tempo de envelhecimento;  
• Espécie botânica da madeira e a sua origem geográfica;  
• Tecnologia de tanoaria e o nível de queima da madeira utilizada; 
• Dimensão e o estado de utilização das vasilhas;  
• Operações tecnológicas realizadas durante o envelhecimento;  
• Condições do local de envelhecimento (temperatura, humidade relativa e circu-

lação do ar) (Caldeira et al., 2010, 2016; Canas et al., 2011, 2016, 2017, 2019). 
Todas as reações que ocorrem durante o envelhecimento dependem do teor alcoólico da 
aguardente (Cantagrel & Galy, 2003). 

3.4.2.3.5 Diluição e lotagem  
Por fim realiza-se o acabamento que engloba uma diluição e lotagem. O valor de comer-

cialização do teor alcoólico das aguardentes tem que se encontrar próximo dos 40%, o que não 
se verifica logo após o envelhecimento. Posto isto é necessário fazer o seu acerto final por di-
luição com água de boa qualidade e desmineralizada de forma progressiva (Cantagrel & Galy, 
2003).  

A lotagem baseia-se na mistura de aguardentes de diferentes anos, castas ou métodos 
de envelhecimento e tem como objetivo uma melhoria da qualidade do produto final de forma 
a obter as caraterísticas sensoriais pretendidas (Cantagrel & Galy, 2003). 

3.4.2.3.6 Engarrafamento  
As bebidas espirituosas só podem ser comercializadas depois de engarrafadas, rotuladas 

e seladas com o selo fornecido pelas entidades oficiais, para controlo dos impostos. O volume, 
tal como o teor alcoólico determinado a 20ºC, têm que estar visíveis nos seus rótulos. No caso 
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do teor alcoólico, o erro não pode ultrapassar 0,3% vol., sendo que o incumprimento de qual-
quer requisito obriga ao pagamento de severas coimas por parte do produtor (Regulamento 
(CE) n.º 1169/2011 do Parlamento Europeu, do Conselho de 25 de outubro de 2011). 

Posto isto, podemos aferir que os fatores que condicionam a qualidade duma aguardente 
de origem vínica são a matéria-prima, o processo de fermentação, a tecnologia da destilação e 
o envelhecimento (Caldeira, 2014).  

3.4.2.4 Requisitos legais de comercialização e respetivas entidades  

A produção e comercialização das aguardentes tem que obedecer a uma extensa e com-
plexa regulamentação. Dentro desta está, a obrigatoriedade de o produtor estar inscrito no 
Instituto da Vinha e do Vinho (IVV), a manutenção dos registos e cumprimento dos requisitos 
relativos à produção industrial (Decreto-Lei n.º 169/2012 de 01 de Agosto; Decreto-Lei n.º 
178/99 de 21 de Junho e Regulamento (CE) n.º 436/2009 da Comissão de 26 de Maio de 2009). 

Quando a aguardente é comercializada como sendo um produto certificado, tem que ser 
realizada uma verificação da conformidade do produto, liquidificação do IABA e a aquisição 
de estampilhas fiscais pela entidade certificadora (Portaria n.º 52/2012 de 02 de Março). A 
ASAE desempenha aqui um papel muito importante visto que é a entidade responsável pela 
verificação técnica obrigatória em fase prévia ao engarrafamento a que as aguardentes de ori-
gem vínica sem Indicação Geográfica estão sujeitas, onde são colhidas amostras das mesmas 
e é feita a análise da conformidade (Portaria n.º 1186/2009 de 07 de Outubro).  Por outro lado, 
também terá que cumprir toda a legislação nacional e comunitária referente à produção e ro-
tulagem de produtos alimentares. 

3.4.2.5 Aguardentes vínicas   

A aguardente vínica para poder ser denominada como tal terá que ser obtida apenas por 
destilação a menos de 86% vol. de vinho aguardentado destinado à destilação ou por redesti-
lação de um destilado de vinho a menos de 86% vol. e obedecer aos requisitos presentes na 
tabela 3.2 (Regulamento (UE) n.º 787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de 
Abril de 2019).  

Tabela 3.2- Requisitos físico-químicos de uma aguardente vínica (Regulamento (UE) n.º 787/2019) 

Substâncias voláteis ≥ 125 gramas por hectolitro de álcool a 100% vol. 
Metanol ≤ 200 gramas por hectolitro de álcool a 100% vol. 

Título alcoométrico volúmico mínimo 37,5% 
 
Também existem algumas restrições impostas na produção deste tipo de aguardente 

como a proibição da adição de álcool, quer esteja diluído ou não, assim como a sua aromatiza-
ção. No entanto, esta pode conter caramelo apenas como meio para adaptar a sua cor e pode 
ser edulcorada para arredondar o sabor final, sendo que não pode conter mais de 20 gramas 
de produtos edulcorantes por litro, expressos em açúcar invertido. As aguardentes vínicas 
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envelhecidas podem ser colocadas no mercado com a denominação de aguardente vínica 
desde que a mesma tenha sofrido um período de amadurecimento em recipientes de madeira 
de carvalho com uma capacidade mínima de 1 000 litros durante pelo menos um ano ou em 
cascos de carvalho com uma capacidade inferior a 1 000 litros durante, pelo menos, seis meses 
(Regulamento (UE) n.º 787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 
2019). 

A produção das aguardentes vínicas inicia-se com a colheita das uvas no seu estado são 
e de maturação adequado que se destinam à produção de vinho. O objetivo de um grau de 
maturação adequado será o de obter vinhos com uma acidez total elevada e um teor alcoólico 
baixo de forma a garantir que o vinho se mantém estável do ponto de vista microbiológico até 
à destilação na ausência de dióxido de enxofre (Belchior et al., 2015). A utilização do anti-
septico dióxido de enxofre durante a vinificação não é recomendada pois pode levar ao apa-
recimento de aromas desagradáveis no destilado (Belchior et al., 2015; Cantagrel & Galy, 2003; 
Ledauphin et al., 2006).  

O esmagamento e prensagem das uvas deverá ser feito de forma suave e a vinificação 
de “bica aberta” sem maceração de forma a evitar aromas como “vegetais” (hexanol; cis-3-
hexanol), “querosene” (TDN-1,1,6-Trimethil-1,2-dihidronaftaleno) ou “pesados” (ácidos gor-
dos) que podem advir da passagem de substâncias existentes das grainhas para o mosto. Tam-
bém se deve ter em atenção a presença de borras durante a conservação do vinho (Belchior et 
al., 2015).   

O método de destilação mais usado para a produção de aguardantes vínicas em Portugal 
é o Método Charentais, onde é realizada uma destilação dupla em alambiques. Nestes métodos 
são realizados “cortes” ao longo da destilação em que o produto destilado é separado em fra-
ções com diferentes concentrações dos vários compostos devido a diferenças nos pontos de 
ebulição e solubilidade relativa em água e etanol. A definição destes “cortes” será um fator 
determinante na composição final das aguardentes obtidas (Belchior et al., 2015; Léauté, 1990). 

De forma a esquematizar o processo produtivo das aguardentes vínicas este foi repre-
sentado na figura 3.5. 
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Figura  3.5-Diagrama do processo produtivo de aguardentes vínicas envelhecidas: sub-processos 

As aguardentes vínicas são consideradas umas das bebidas alcoólicas mais representa-
tivas em termos de produção, comércio e consumo a nível mundial, especialmente na Europa. 
A França, conhecida pelas suas regiões de Armagnac e Cognac, produz as mais prestigiadas 
aguardentes vínicas, assim como o nosso país na região da Lourinhã (Louw & Lambrechts, 
2012). Em Portugal, as aguardentes de origem vínica têm uma longa tradição, sendo reconhe-
cidas nove Denominações de Origem (DO) (tabela 3.3) (IVV, 2017) e seis Indicações Geográfi-
cas (IG) (Aguardente de Vinho Douro; Aguardente de Vinho Ribatejo; Aguardente de Vinho 
Alentejo; Aguardente de Vinho da Região dos Vinhos Verdes; Aguardente de Vinho da Região 
dos Vinhos Verdes de Alvarinho; Aguardente de Vinho Lourinhã̃) (Regulamento (UE) n.º 
787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019). 

Tabela 3.3- Denominações de Origem e Indicações Geográficas das aguardentes vínicas de Portugal (IVV, 2017) 

Região Vitivinícola -CVR Aguardentes Vínicas sujeitas a Certificação 
Bairrada Aguardente Vínica DO “Bairrada” 

Vinho Verde 

Aguardente Vínica de Vinho Verde (“DO Vinho 
Verde”) 
Aguardente de Vinho da Região dos Vinhos 
Verdes de Alvarinho (DO) 
Aguardente Vínica “IG Minho” 

Trás-os-Montes Aguardente Vínica DO “Trás-os-Montes” 
Douro e Porto Aguardente de Vinho DO “Douro” 

Lisboa 
Aguardente Vínica DO “Lourinhã” 
Aguardente Vínica IG “Lisboa” 

Tejo Aguardente de Vinho DO “Do Tejo” 

Alentejo 
Aguardente Vínica DO “Alentejo” 
Aguardente Vínica IG “Alentejano” 

Madeira 
Aguardente Vínica DO “Madeirense” 
Aguardente Vínica IG “Terras Madeirenses” 

Açores Aguardente Vínica IG “Açores” 
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3.4.2.6 Aguardentes bagaceiras  

A aguardente bagaceira ou bagaço de uva é obtida apenas através do bagaço de uvas 
fermentadas e destiladas, quer diretamente por vapor de água ou por adição de água, em que 
cada destilação é efetuada a menos de 86% vol. e a primeira destilação é realizada na presença 
do próprio bagaço. Em relação ao bagaço de uva pode ser adicionada a quantidade máxima 
de 25 kg de borras por 100 kg de bagaço de uva utilizado e a quantidade de álcool proveniente 
das borras não pode ser superior a 35% da quantidade total de álcool no produto acabado. 
Para além disso, também terá que obedecer aos requisitos da tabela 3.4 (Regulamento (UE) n.º 
787/2019 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019).  

Tabela 3.4- Requisitos físico-químicos de uma aguardente bagaceira (Regulamento (UE) n.º 787/2019) 

Substâncias voláteis ≥ 140 gramas por hectolitro de álcool a 100% vol. 
Metanol ≤ 1 000 gramas por hectolitro de álcool a 100% 

vol. 
Título alcoométrico volúmico mínimo 37,5% 
 
Este tipo de aguardente também não pode sofrer adição de álcool, quer este esteja dilu-

ído ou não. Em termos de aromatização esta é proibida, sendo apenas permitido o uso de 
caramelo como meio de adaptar a cor e de edulcorantes para arredondar o sabor final, no valor 
máximo de 20 gramas por litro expressos em açúcar invertido (Regulamento (UE) n.º 787/2019 
do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de Abril de 2019).  

A composição das aguardentes bagaceiras é influenciada por fatores como a qualidade 
dos bagaços, a tecnologia de vinificação e as condições de armazenagem das massas (Caldeira, 
2014).  

O principal resíduo orgânico sólido da vinificação é o bagaço de uva, que consiste nas 
sementes, polpa e engaços que permanecem após a prensagem das uvas. Este resíduo repre-
senta cerca de 20 a 30% da produção total de vinho, e a alternativa mais comum para a valori-
zação e reaproveitamento é a produção de aguardente. No entanto, esta fração da uva pode 
ser considerada uma valiosa fonte de polifenóis, pois contém cerca de 70% dos compostos 
fenólicos, que podem ser extraídos de forma segura e sustentável (Cortés et al., 2020; Maran-
gon et al., 2021).  

A aguardente de bagaço pode ser produzida a partir de uvas brancas e tintas. Na pro-
dução com uvas brancas, a prensagem do mosto é realizada imediatamente após o escalda-
mento e a trituração das uvas e, em alguns casos, após a maceração de curta duração. O bagaço 
obtido é constituído por quantidades significativas de açúcares, sendo submetido à fermenta-
ção alcoólica após armazenamento e inoculação com leveduras (Beres et al., 2017; Lukíc et al., 
2011). A fermentação deve ser realizada em condições anaeróbicas, pois na presença de ar a 
levedura forma quantidades menores de álcool, libertando menos ésteres e maiores quantida-
des de álcoois. Portanto durante o armazenamento, os bagaços devem ser fortemente pressio-
nados e os recipientes devem se encontrar fechados de forma a limitar a presença de oxigénio 
e a deteorização acética (Porto, 1998).  
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Na produção tradicional, o armazenamento é realizado em tanques de plástico devido à 
sua maior disponibilidade, menor custo económico e praticidade, enquanto que, os tanques 
de aço inoxidável são principalmente reservados para fermentação e estabilização do vinho. 
Na fermentação do bagaço das uvas brancas é aconselhável temperaturas entre os 15 e 20 °C 
de modo a preservar as quantidades de ésteres e limitar a formação de níveis excessivos de 
alcoóis fúsel (Lukíc et al., 2011). 

Os mostos das uvas tintas são prensados após um longo período de maceração fermen-
tativa em tanques de aço inoxidável. O sumo ou mosto da uva fica em contacto com as pelícu-
las das uvas durante o período de fermentação a temperaturas mais elevadas, de modo a au-
mentar a extração de compostos responsáveis pela cor e sabor dos vinhos tintos. O bagaço 
obtido é destilado imediatamente após a prensagem, ou armazenado e destilado o mais rapi-
damente possível (Lukíc et al., 2011, Marangon et al., 2021). 

No final do período de fermentação, o material obtido é introduzido num 'destilador de 
bagaço' contínuo no qual o álcool é retirado da massa por vapor e se obtém um destilado com 
cerca de 40% de teor alcoólico. Este método apresenta inúmeras vantagens como um rendi-
mento considerável através duma recuperação de álcool superior a 90%, económico em termos 
de água utilizada e não existe a problemática do descarte de efluentes. Contudo, o vinho ob-
tido tem um odor forte e ofensivo, o que obriga a uma redestilação do vinho através de um 
retificador altamente eficiente (Williams & Strauss, 1978).   

Tradicionalmente, a aguardente de bagaço é um destilado pronto a consumir. No en-
tanto, a maturação em madeira, é mais uma demanda do mercado do que uma necessidade 
real, em que esta irá ser enriquecida em compostos aromáticos como aldeídos fenólicos (Porto, 
1998; Marangon et al., 2021). 

 De modo a sintetizar o processo produtivo das aguardentes bagaceiras este foi repre-
sentado na figura 3.6.  
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Figura  3.6-Diagrama do processo produtivo de aguardentes bagaceiras: sub-processos 

O aroma deste tipo de destilado é constituído por compostos aromáticos secundários 
formados nas etapas de produção pré-fermentativa e fermentação, como alcoóis fúsel, ésteres 
voláteis, ácidos e aldeídos. Os alcoóis fúsel são responsáveis pelas características aromáticas 
acentuadas deste tipo de bebidas alcoólicas. Os ésteres voláteis contribuem para odores fruta-
dos e florais, enquanto que, o acetato de etilo e lactato de etilo podem causar sabores indese-
jáveis. O ácido acético e outros ácidos gordos são responsáveis por odores pungentes denomi-
nados como azedo, ranço e gorduroso, que são geralmente considerados negativos, enquanto 
o principal aldeído, o acetaldeído, pode contribuir positiva ou negativamente, dependendo de 
sua concentração (Lukíc et al., 2011; Marangon et al., 2021). 

3.5 Acreditação de laboratórios  

A acreditação consiste no reconhecimento formal por parte de uma organização inde-
pendente de que um laboratório cumpre com os requisitos definidos e apresenta competência 
para executar as suas atividades com rigor, confiança e fiabilidade, sendo o IPAC a entidade 
em Portugal responsável por estas funções (NP ISO/IEC 17025:2018).  

A fiabilidade dos resultados apresentados por um laboratório depende de vários fatores, 
nomeadamente, da equipa técnica que o integra, dos equipamentos utilizados e instalações e 
dos métodos utilizados e validados (NP ISO/IEC 17025:2018).  

Sempre que possível um laboratório tem que usar métodos e procedimentos que estejam 
atualizados e estabelecidos como referência por organizações de renome ou revistas científi-
cas. Quando isto não é possível, o laboratório poderá ser acreditado para métodos desenvol-
vidos por si ou outras fontes, provando que estão devidamente documentados e validados 
(EA-4/09 G 2017).   

Como referido anteriormente, os requisitos gerais para acreditação de laboratórios estão 
presentes na ISO/IEC 17025. Já o documento EA-4/09 G 2017 suplementa e fornece um guia 
específico para a acreditação deste tipo de laboratórios assim como na interpretação da 
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ISO/IEC 17025 para as entidades que realizem testes de análise sensorial (EA-4/09 G 2017; 
Pérez Elortondo et al., 2007).  

As entidades acreditadoras só acreditam laboratórios de análise sensorial para testes 
objetivos (discriminativos e descritivos) que foram documentados e validados. Cada teste tem 
que mostrar estar sob controlo estatístico demonstrando que o laboratório irá obter o mesmo 
resultado, e se possível, também deve demonstrar resultados equivalentes com outros labora-
tórios. O laboratório tem a responsabilidade de demonstrar à entidade acreditadora que os 
métodos usados, cumprem com todos os critérios impostos (EA-4/09 G 2017).  

Os testes objetivos são controlados por:  
• Validação e documentação do teste;  
• Treino e autorização do painel;  
• Instalações adequadas;  
• Manutenção e calibração do equipamento;  
• Procedimentos para a seleção, treino e re-treinamento do painel;  
• Procedimentos de controlo de qualidade;  
• Monitorização de cada provador e do painel em geral;  
• Uso de materiais de referência; 
• Registo dos dados obtidos (EA-4/09 G 2017).  

 
 

 Validação de metodologias 
O processo de validação envolve o estudo de parâmetros por avaliação direta e indireta 

e deverá abranger as partes ou alterações cuja validação não tenha sido feita por um organismo 
reconhecido (Relacre, 2000). 

A avaliação direta consiste em conhecer a exatidão dos métodos e é avaliada através das 
seguintes metodologias:  

• Materiais de Referência Certificados; 
• Ensaios interlaboratoriais; 
• Testes comparativos (Relacre, 2000).   

Os ensaios interlaboratoriais consistem na organização, realização e avaliação de ensaios 
sobre o mesmo item por dois ou mais laboratórios, de acordo com condições pré-definidas 
(Relacre, 2000).  

Os testes comparativos consistem na comparação dos resultados obtidos a partir do mé-
todo em questão com os resultados conseguidos através de um método de referência. O obje-
tivo principal deste tipo de ensaio é o de avaliar a exatidão do método interno relativamente 
ao de referência (Relacre, 2000).  
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Os Materiais de Referência Certificados são um material ou substância com uma ou mais 
propriedades bem definidas para serem usadas na avaliação de métodos de análise, calibração 
de aparelhos ou atribuição de valores a materiais. Os valores dessas propriedades foram cer-
tificados por um processo válido que é acompanhado por um certificado emitido por um or-
ganismo de certificação (Relacre, 2000). 

Já a avaliação indireta consiste na determinação e classificação dos seguintes parâmetros: 
• Especificidade/seletividade; 
• Quantificação por curvas de calibração; 
• Limiares analíticos do método de ensaio ou sensibilidade; 
• Precisão; 
• Exatidão;  
• Robustez; 
• Ensaios intralaboratoriais (Relacre, 2000).   

A seletividade é a capacidade de um método identificar e distinguir um analito em par-
ticular numa mistura complexa sem interferência dos outros componentes (Relacre, 2000).   

A robustez de um método de ensaio mede a sensibilidade que este apresenta face a pe-
quenas variações (Relacre, 2000).  

A exatidão é definida como sendo a concordância entre o resultado de um ensaio e o 
valor de referência aceite como verdadeiro. A aplicação deste parâmetro a uma série de resul-
tados implica a combinação de componentes de erros aleatórios e de erros sistemáticos ao 
mesmo (Relacre, 2000).  

Os ensaios intralaboratoriais comparam os resultados obtidos por diferentes técnicos, 
sob as mesmas condições, no mesmo local e realizando o mesmo método de ensaio. Este mé-
todo de validação permite avaliar a repetibilidade e precisão intermédia do laboratório (Rela-
cre, 2000). 

3.5.1.1 Precisão  

A Precisão pretende avaliar a dispersão de resultados entre ensaios independentes re-
petidos sob uma mesma amostra, em condições definidas. Existem duas medidas para avaliar 
a dispersão que são a repetibilidade e reprodutibilidade. Entre estas duas medidas de precisão 
existe uma situação intermédia que é a precisão intermédia/variabilidade intralaboratorial 
(Relacre, 2000).  

3.5.1.1.1 Repetibilidade  
A Repetibilidade indica a precisão de um método de ensaios realizado em condições 

idênticas, sob a mesma amostra, no mesmo laboratório, analista, equipamento, tipo de reagen-
tes e em curtos intervalos de tempo e sua quantificação é realizada através de medidas de 
dispersão como o desvio-padrão (Alvelos, 2002; ISO 11132:2010; Relacre, 2000). 

3.5.1.1.2 Reprodutibilidade  
A Reprodutibilidade refere-se à precisão de um método efetuado em condições de en-

saio diferentes usando o mesmo método de ensaio, sob a mesma amostra variando-se as 
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condições de medição como diferentes laboratórios, operadores, equipamentos e/ou momen-
tos diferentes. Esta medida pode ser realizada através das seguintes situações: 

• Num curto período de tempo, duas ou três sessões separadas por alguns dias; 
• Num médio a longo período de tempo, em sessões separadas por alguns meses; 
• Entre painéis, no mesmo laboratório ou em diferentes laboratórios (ISO 11132: 

2010).  
Por outro lado, a reprodutibilidade pode ser determinada pela análise de variância (ISO 

11132: 2010).  
3.5.1.1.3 Precisão Intermédia  

A Precisão Intermédia (PI) é a precisão avaliada, sob a mesma amostra, usando o mesmo 
método no mesmo laboratório, mas definindo exatamente quais as condições a variar (uma ou 
mais) tais como: diferentes analistas, equipamentos, épocas e com/sem verificação de calibra-
ção. Esta medida é considerada a mais representativa da variabilidade dos resultados num 
laboratório e como tal a mais aconselhável de se usar. Para determinar a PI efetuam-se n me-
dições em duplicado ou em ensaio único, sob a amostra nas condições pré-definidas. Existem 
vários métodos para determinar e controlar este parâmetro de qualidade, consoante o ensaio 
e tipo de aplicação do estudo que são nomeadamente: Cartas de Controlo de Amplitudes que 
poderão ser aplicadas para duplicados de amostra ou através da seguinte equação (Relacre, 
2000): 

                 

 
Equação 3.1- Cálculo do desvio padrão de precisão intermédia, Si ( ), sendo que: t corresponde ao número de amos-
tras ensaiadas; n corresponde ao número de ensaios efetuados por amostra; j corresponde ao número da amostra 
(que vai de 1 a t amostras); k corresponde ao número do resultado obtido para a amostra j (que vai de 1 a n); yjk 

corresponde ao resultado individual (k) para a amostra j de 1 a t; e  𝑦!"  corresponde à média aritmética dos resultados 
da amostra j de 1 a t.   
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A precisão intermédia, tal como mostra a equação 3.1, é baseada na dispersão entre en-
saios. É recomendado que o valor de “t(n-1)” seja, pelo menos, igual a 15. Quando n=2 a equa-
ção anterior adquire a seguinte forma (equação 3.2) (Relacre, 2000).: 

   

 

Equação 3.2- Cálculo do desvio padrão de precisão intermédia, Si ( ), para n=2, sendo que : 
yj1 corresponde ao primeiro resultado obtido para a amostra j; e yj2 corresponde ao segundo resultado obtido para 
a amostra j. 

Podemos então concluir que a repetibilidade se refere à precisão que existe na avaliação 
de uma amostra que é analisada em duplicado pelo mesmo analista num dado momento (pre-
cisão intra-ensaio ou intra-dias). Já a reprodutibilidade entre painéis quantifica a precisão das 
medições realizadas por um laboratório em relação a outros laboratórios, enquanto que, a pre-
cisão intermédia reflete a precisão da avaliação de dada amostra em dias diferentes (precisão 
inter-dias ou inter-ensaios) (ISO 11132: 2010; Relacre, 2000).  

De uma forma geral, os parâmetros mencionados são os utilizados na validação de uma 
metodologia laboratorial. Porém cada laboratório deve determinar quais são os requisitos que 
se adequam à execução do seu procedimento e deve produzir resultados válidos que demons-
trem que o método cumpre esses mesmos requisitos. Dependendo do método utilizado, os 
seguintes parâmetros podem ser de particular importância: 

• Reprodutibilidade/repetibilidade; 
• Discriminação de amostras; 
• Sensibilidade; 
• Limiar de deteção; 
• Comparação com métodos existentes; 
• Testes interlaboratoriais (EA-4/09 G 2017). 

A ISO/DIS 11132:2010 pode ser usada para monitorizar o procedimento ou para acreditação 
como é pretendido com a realização deste trabalho (ISO 11132: 2010). 

3.5.1.2 Validação de um método de Análise Sensorial Descritivo Quantitativo  

A norma ISO 11132:2010 pode ser usada com o objetivo de monitorizar o procedimento 
de prova, o que será apropriado para acreditação, ou então como instrumento para rever o 
perfil de resultados emitido por um painel que foi originado através de métodos experimen-
tais diferentes, assim como produtos diferentes.  

Num ensaio é possível avaliar os seguintes parâmetros: 
• Erro sistemático de um provador; 
• Repetibilidade de um provador; 



 
 
 
 

42 

• Discriminação de um provador que consiste na capacidade que este apresenta de atri-
buir classificações diferentes a produtos diferentes, ou seja, não atribuir sempre a 
mesma avaliação (ISO 11132: 2010).  

Se um provador atribui avaliações que diferem dos outros provadores, todos os resulta-
dos devem ser revistos com vista a determinar se: 

• As avaliações são consistentes ou variáveis para amostras repetidas do mesmo pro-
duto;  

• As avaliações são semelhantes ou diferentes para amostras de diferentes produtos ou 
os desvios do valor considerado próximo do verdadeiro ocorrem com todos, ou com 
algumas escalas de avaliação.  

Pode-se usar a análise de variância (ANOVA) para averiguar estes pontos referidos, con-
tudo existem outros métodos estatísticos para analisar os resultados obtidos por um painel 
como o erro quadrático médio e o desvio-padrão que também podem ser usados para expres-
sar a variabilidade existente na avaliação de um produto (ISO 11132: 2010).  

3.5.1.2.1 Análise estatística dos resultados de uma sessão de prova 
Homogeneidade do painel  

Um painel é considerado não homogéneo se a interação entre o produto versus provador 
na ANOVA é estatisticamente significativa a um nível de 0.05 ou se um provador está em 
desacordo com o resto do painel. Isto deve ser detetado quando o provador apresenta uma 
das seguintes situações: 

1) Um erro sistemático estatisticamente significativo;  
2) Um desvio-padrão residual de um provador seja significativamente maior que o 

do painel;  
3) O coeficiente de correlação entre os resultados do provador e do painel seja 

muito pequeno ou negativo;  
4) O declive da regressão dos resultados do provador no painel é significativamente 

diferente de 1 e/ou a interseção seja estatisticamente significativa a partir de 0 
(ISO 11132: 2010). 
Erro sistemático (viés)  

Na maioria dos casos, não é conhecido o valor verdadeiro e considera-se o erro sistemá-
tico como sendo a diferença entre as médias do provador e do painel (ISO 11132: 2010).  

Cada conjunto de resultados de cada provador é analisado através da ANOVA de fator 
único (tabela 3.5) (ISO 11132: 2010). 

Tabela 3.5- ANOVA para provador individual (ISO 11132:2010) 

Fonte de variação Graus de 
liberdade 

Soma dos quad-
rados 

Média dos quad-
rados 

F ratio 

Entre amostras 
Erro 

v1 = p – 1 
v2 = p(r-1) 

SS1 

SS2 

MS1 = SS1/v1 

MS2 = SS2/v2 

F = MS1/MS2 
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Tabela 3.5 - ANOVA para provador individual (ISO 11132:2010) (continuação) 

Fonte de variação Graus de 
liberdade 

Soma dos 
quadrados 

  

Total v3 = p – 1 SS3   
p = número de amostras 
r = número de replicados por amostra 

 
Repetibilidade do provador  

Está inversamente relacionada com o desvio-padrão residual do provador (equação 3.3) 
e os resultados são analisados usando a ANOVA-single fator (tabela 3.5) (ISO 11132: 2010).  

Desvio-padrão residual do provador = #MS!    

Equação 3.3-Cálculo do desvio-padrão residual de cada provador. 

Repetibilidade do painel 
Este parâmetro está inversamente relacionado com o desvio-padrão residual da sessão 

completa que é obtido através da equação 3.4 (ISO 11132: 2010) e os resultados são analisados 
através da ANOVA-double fator.  

Desvio-padrão residual do painel = #𝑀𝑆" 

Equação 3.4-Cálculo do desvio-padrão residual da sessão completa.  

Tabela 3.6-ANOVA para uma sessão completa (ISO 11132:2010) 

Fonte de variação Graus de 
liberdade 

Soma dos quad-
rados 

Média dos 
quadrados 

F ratio 

Entre amostras 
Entre provadores 

Interação 
Erro 

v4 = p – 1 
v5 = p(r-1) 

v6 = (p-1)(q-1) 
v7 = pq(r-1) 

SS4 

SS5 

SS6 

SS7 

MS4 = SS4/v4 

MS5 = SS5/v5 

MS6 = SS6/v6 

MS7 = SS7/v7 

F = MS5/MS7 
 

F = MS6/MS7 

Total v8 = pqr – 1 SS8   
p = número de amostras 
q = número de provadores 
r = número de replicados por amostra 

A repetibilidade do provador/painel demonstra a capacidade deste em atribuir a 
mesma avaliação ao mesmo produto em duplicado no mesmo ensaio. Ela é afetada pela alte-
ração de sensibilidade, a adaptação cognitiva ao estímulo sensorial, a saúde mental, o estado 
de saúde em geral e a motivação do provador. Se o painel/provador não apresenta suficiente 
repetibilidade é necessário re-treinamento ou os resultados devem ser excluídos. Repetibili-
dade inadequada pode ser influenciada por vários fatores como a heterogeneidade das amos-
tras (forma, tamanho, cor), a tecnologia de processamento aplicada e diferenças na preparação 
e apresentação das amostras (Sipos et al., 2021).  
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3.5.1.2.2 Análise estatística dos resultados ao longo do tempo 
Se são fornecidos resultados de várias sessões em diferentes momentos, estes podem 

ser analisados de forma a mostrar quaisquer alterações que possam ocorrer com o tempo.  
A análise global dos resultados de várias sessões deve ser realizada usando a ANOVA de me-
didas repetidas. Na prática os provadores podem não estar em todas as sessões e pode ser 
necessário usar a opção de modelo linear geral para obter os erros sistemáticos de cada prova-
dor e outros parâmetros e componentes de variância (ISO 11132: 2010).  

Para cada provador podem-se obter os seguintes parâmetros:  
• Erro sistemático geral – representa a diferença média entre os resultados do pro-

vador e a média do painel como um todo.  
• Consistência – está inversamente relacionada com a variação dos erros entre ses-

sões.  
• Repetibilidade – constitui a variação entre os resultados da mesma amostra, de-

terminadas pela junção da estimativa do desvio-padrão residual para cada ses-
são (ISO 11132: 2010). 

 Para o painel pode-se obter os seguintes parâmetros: 
• Consistência do painel - pode ser estimada através do desvio-padrão de sessão 

para sessão se os resultados das amostras idênticas de controlo foram recolhi-
dos ao longo das sessões.  

• Consistência interna – quando um erro sistemático individual ocorre, a intera-
ção provador x sessão mede o quão contantes eles são (ISO 11132: 2010).  

Reprodutibilidade do painel 
De forma a verificar a reprodutibilidade do painel têm que ser feitas avaliações do 

mesmo produto em diferentes sessões e os resultados numa ANOVA de 3 fatores (produtos, 
provadores, sessões) não devem ser estatisticamente significativos a um nível de 0.05. Caso os 
resultados sejam estatisticamente significativos a um nível de 0.05: 

• Interação entre os produtos e as sessões estatisticamente significativa a um ní-
vel de 0.05-a avaliação entre os produtos foi mudando ao longo das sessões.  

• Interação entre os provadores e as sessões estatisticamente significativa a um 
nível de 0.05- os erros sistemáticos de cada provador foram variando de sessão 
para sessão (ISO 11132: 2010).  

Se a análise está a ser usada para descrever a prestação do painel como um todo, então os 
fatores da ANOVA -sessões, produtos e provadores- devem ser fatores aleatórios. As compo-
nentes dos desvios-padrões podem ser combinadas para nos fornecer uma medida de repro-
dutibilidade do painel (equação 3.5) (ISO 11132: 2010).  
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Reprodutibilidade do painel = 

(S#$%&'()*+! S,#-.)'-#$%+! S	%$%%õ$%+! S,#-.)'-#	1	%$%%õ$%+! S,#-'(2-%	1	%$%%õ$%!          

Equação 3.5-Cálculo da reprodutibilidade do painel.  

As estimativas dos erros e variação podem ser representadas através de, por exemplo, cartas 
de controlo Cumulative Sum (CUSUM) ou de Shewhart (ISO 11132: 2010).  

Reprodutibilidade entre painéis 
Este parâmetro só é considerado quando os mesmos produtos foram avaliados usando 

dois ou mais painéis em sessões separadas e é calculado através da equação 3.6. A análise 
estatística para este atributo deve ser a ANOVA de três fatores- produto, sessão e painel com 
um efeito dos provadores dentro do painel (ISO 11132: 2010).  

Reprodutibilidade entre painéis = (S#$%&'()*+! S,#-.)'-#$%	'$32#-	'-	,)&3$*+! S	,)&3$&%!   

Equação 3.6-Cálculo da reprodutibilidade entre painéis. 

Os métodos estatísticos referidos até aqui são aplicados a cada atributo, o que acaba 
por ser útil na identificação de possíveis problemas na avaliação de algum atributo por parte 
de um provador (ISO 11132: 2010). Existem várias metodologias estatísticas que se podem 
aplicar para validação de um painel sensorial, sendo que estas devem ser adaptadas e adequa-
das ao método sensorial e protocolo adotado pelo laboratório.  

 Equipa do laboratório  
A equipa de trabalho do laboratório de análise sensorial deve ser composta essencial-

mente pelo sensory manager, líder do painel/analista sensorial e técnicos do painel (EA-4/09 G 
2017; ISO 13300-1:2006). Os provadores não estão incluídos na equipa que integra o laboratório 
pois as suas funções não estão relacionadas com a condução ou gestão dos testes (EA-4/09 G 
2017).  

O sensory manager terá que possuir competências científicas e técnicas, sensoriais assim 
como de comunicação e irá desempenhar as seguintes funções:  

• Ligação entre os outros departamentos que utilizam a informação sensorial; 
• Organização e administração das atividades dos departamentos; 
• Planeamento e desenvolvimento de recursos; 
• Planeamento e supervisão da aplicação da política de qualidade; 
• Aconselhamento na viabilidade dos testes requeridos; 
• Fornecimento dos relatórios de progresso; 
• Planeamento e condução de pesquisa de novos métodos; 
• Desenvolvimento e manutenção de procedimentos standard de operação (ISO 

13300-1:2006).  
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  O sensory analyst/líder do painel deve ter conhecimentos nas áreas dos produtos a ana-
lisar, formação essa que pode ser adquirida através de conhecimento teórico e experiência prá-
tica em conjunto com cursos especializados na ciência sensorial. Este membro da equipa deve 
possuir competências na área da gestão, científica e técnica, sensorial e apresenta as seguintes 
responsabilidades: 

• Execução das tarefas atribuídas pelo sensory manager; 
• Seleção de procedimentos experimentais; 
• Análise, coordenação de novas orientações e monitorização do provador; 
• Recrutamento, seleção e treino dos provadores;  
• Acompanhamento e planeamento de novos recursos;  
• Determinação das necessidades do painel e horários dos mesmos;  
• Supervisão de todas as etapas de preparação e testagem do produto;  
• Análise dos resultados e emissão dos mesmos;  
• Preparação de artigos para publicação (EA-4/09 G 2017; ISO 13300-1:2006).  

Os técnicos do painel são responsáveis pelas funções operacionais através da assistência 
ao líder do painel ou do sensory analyst na execução dos testes sensoriais, incluindo preparação 
antes do teste e atividades após o mesmo (EA-4/09 G 2017). O técnico deve possuir conheci-
mentos acerca da maioria dos testes sensoriais, higiene e saneamento, assim como, sentido de 
responsabilidade, consciência e organização. Este apresenta as seguintes responsabilidades: 

• Preparação das amostras a serem avaliadas;  
• Codificação das amostras;  
• Notificação dos provadores;  
• Preparação e implementação dos testes;  
• Inserção de dados;  
• Armazenamento dos testes e outros materiais (ISO 13300-1:2006). 

 Instalações  
As instalações dedicadas à análise sensorial podem ser constituídas por um gabinete 

administrativo, balneários e local de descompressão, enquanto que é obrigatória a existência 
de um local de preparação das amostras e de prova (ISO 6658:2005). 

A análise sensorial deve ser realizada numa sala específica, situada ao lado da sala de 
preparação que esteja de acordo com a norma ISO 8589:2007. A sala deve oferecer um ambiente 
sem ruido e confortável ao provador com uma temperatura de 20 ± 2ºC e humidade relativa 
de 60 a 70%. As condições de iluminação devem ser especificadas quando o aspeto estiver a 
ser avaliado. O número mínimo de cabines deve ser de três a dez e devem estar devidamente 
identificadas. Cada cabine tem que apresentar dimensão suficiente para conter as amostras, os 
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utensílios, um lavatório de água potável, agentes de limpeza e os computadores, e as suas 
superfícies devem ser não absorventes de modo a facilitar a sua higienização (ISO 6658:2005).   

O local de preparação deve ser bem ventilado de forma a que os odores estranhos resul-
tantes da preparação sejam facilmente eliminados. Os materiais escolhidos para os pavimen-
tos, paredes, tetos e mobiliário também devem ser de fácil limpeza e isentos de odores. Os 
equipamentos principais são a superfície de trabalho, o necessário para a preparação de amos-
tras e apresentação das mesmas e armários (ISO 6658:2005).  

Um dos aspetos importantes associados ao controlo da qualidade, é o desenvolvimento 
e validação de metodologias analíticas (Caldeira, 2014). A validação é um processo em que se 
estabelece que os dados sensoriais recolhidos se correlacionam com outros dados obtidos sob 
amostras do mesmo produto e que um painel ou provador se encontra capacitado para realizar 
critérios de desempenho específicos. A performance de um painel sensorial pode ser avaliada 
através de avaliações disponíveis ou de sessões conduzidas especialmente com o propósito de 
obter dados da mesma (ISO 11132: 2010).  

 Procedimentos e registos 
Os procedimentos e registos de cada teste devem incluir toda a informação necessária 

para assegurar que qualquer teste pode ser repetido sob condições o mais semelhantes do ori-
ginal. Na análise sensorial é de extrema importância os seguintes pontos:  

• Folha de prova; 
• Análise dos resultados; 
• Tempo de pausa entre cada amostra; 
• Códigos de identificação das amostras; 
• Método e equipamento de preparação usado; 
• Identificação dos técnicos que preparam as amostras; 
• Identificação dos provadores e a sua qualificação relevante para o método re-

alizado; 
• Identificação do líder do painel/analista sensorial; 
• Método de recolha dos dados; 
• Método de análise estatística (EA-4/09 G 2017). 

 Controlo de qualidade  

3.5.5.1 Interno  

Os laboratórios têm que aplicar procedimentos de controlo de qualidade adequados 
como monitorização da performance diária de cada método sensorial e dos seus provadores. O 
nível e o tipo de controlo de qualidade dependerão da natureza e frequência da análise e da 
dificuldade e confiabilidade do teste. O nível de controlo de qualidade pode constar entre 5% 
e 10% das amostras testadas, embora procedimentos mais complexos exigem uma 
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percentagem superior de forma a demonstrar a validade dos resultados. Por exemplo, devem 
ser feitas análises replicadas das amostras numa percentagem definida do total, análises repe-
tidas aleatórias da mesma amostra ou materiais de referência (EA-4/09 G 2017).  

A replicação é considerada um bom método de avaliar a consistência e concordância 
dos provadores entre si na análise descritiva, e é essencial para toda a avaliação analítica sen-
sorial devido à natureza e ao número limitado de sujeitos em cada teste (Pinto, 2021). Contudo, 
os duplicados não garantem que o resultado final tenho um menor erro, pois se houver um 
erro sistemático, ambos os duplicados o possuirão. Por outro lado, se ocorrer um erro aleatório 
num dos duplicados o outro não o possuirá, tendo o valor médio um menor erro associado. 
No entanto apenas quando são realizadas várias repetições é que a lei normal de distribuição 
de erros nos permite dar uma confiança razoável na compreensão de erros aleatórios (Relacre, 
1996).  

As cartas de controlo (CC) são uma ferramenta estatística importante para o controlo 
de qualidade interno e permitem sintetizar um conjunto de dados com vista a verificar se ocor-
rem alterações dentro de um processo cujos limites foram previamente definidos, analisando 
assim ao mesmo tempo, a variabilidade do mesmo (Alevizakos et al., 2022; Magnusson et al., 
2018). As CC partem do princípio de que a ocorrência de erros é aleatória, pelo que a distri-
buição de pontos em torno do valor médio (xm) segue a Lei Normal (ou de Gauss). Assim, a 
probabilidade de um ponto se situar a mais de 2 desvios-padrões (2s) do valor médio é supe-
rior a 5%, e a mais de 3 desvios-padrões (3s) excede 0.3%. Esta ferramenta é constituída por 
linhas horizontais paralelas, onde consta a linha central que corresponde ao valor médio e uma 
série de linhas de referência que são as linhas de aviso (inferior e superior) e as linhas de con-
trolo (inferior e superior).  As linhas de aviso são as linhas xm ± 2s e as de controlo são as xm ± 
3s (figura 3.7). Os dados finais recolhidos formam um conjunto de dados e calcula-se os respe-
tivos parâmetros estatísticos (média, amplitude, variância, etc) que depois são comparados 
com os limites das cartas de controlo. Existem 3 tipos básicos de CC das quais se salientam as 
cartas de Shewhart de médias ou indivíduos, as cartas de amplitudes, e as cartas de somas 
cumulativas, e a sua escolha vai depender de vários critérios. Contudo, o método analítico tem 
que estar sob controlo estatístico para poderem ser aplicadas as respetivas CC, sendo que um 
sistema analítico diz-se sob controlo estatístico quando está apenas sujeito a fontes de variação 
estáveis (Montgomery, 2019; Relacre, 1996).  
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Figura  3.7- Exemplo de carta de controlo (Relacre, 1996) 

3.5.5.2 Externo  

Se disponíveis, os laboratórios devem participar em testes de proficiência que são re-
levantes para o âmbito da acreditação, e podem ser usados para avaliar os viés no laboratório 
como para verificar a validade de todo o sistema de qualidade (EA-4/09 G 2017).  

 Sistema de gestão 
O laboratório deve estabelecer, documentar, implementar e manter um sistema de ges-

tão capaz de suportar e demonstrar o cumprimento dos requisitos da Norma Portuguesa 
ISO/IEC 17025. Este sistema tem que obedecer a uma das opções seguintes em que a opção A 
inclui os seguintes pontos:  

• Documentação do sistema;  
• Controlo de documentos do mesmo;  
• Controlo de registos;  
• Ações para tratar riscos e oportunidades;  
• Melhoria;  
• Ações corretivas;  
• Auditorias internas;  
• Revisões pela gestão.  

No entanto, pela opção B, desde que o laboratório mantenha um sistema que se encon-
tre de acordo com os requisitos da ISO 9001:2015 e cumpra os requisitos presentes na NP ISO 
17025:2018 o seu sistema de gestão é considerado válido (NP ISO/IEC 17025:2018). 
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3.6 Objetivos  

Em suma, os principais objetivos referentes à elaboração da presente dissertação foram 
os seguintes:  

• Recolha das normas relativas à acreditação dos laboratórios em geral e de análise 
sensorial; 

• Desenvolvimento de um protocolo de prova das aguardentes de origem vínica 
tendo por base o existente da CP do LSA da ASAE; 

• Aplicação do protocolo elaborado; 
• Recolha dos resultados obtidos e respetivo tratamento dos mesmos usando fer-

ramentas estatísticas; 
• Cálculo do desvio de cada provador em relação ao painel (erro sistemático) e a si 

através dos duplicados efetuados (repetibilidade do provador); 
• Cálculo do desvio do painel em relação a si mesmo através do duplicado (repe-

tibilidade do painel) e ao analisar a mesma amostra em momentos diferentes 
(precisão intermédia); 

• Cálculo dos respetivos limites de repetibilidade e precisão intermédia de cada 
atributo e avaliação para cada um dos provadores e painel das aguardentes víni-
cas velhas (AVV) e aguardentes de bagaço (AB), de forma a proceder à interpre-
tação e caraterização dos resultados obtidos;  

• Interpretação e caraterização dos resultados com vista à fundamentação da pos-
terior validação e acreditação da câmara e painel de provadores do LSA da 
ASAE. 
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4  
 

METODOLOGIA 

 
Neste capítulo é apresentado o procedimento experimental utilizado ao longo da pre-

sente dissertação. As quatro etapas principais que permitiram cumprir os objetivos inicial-
mente delineados são apresentadas na figura 4.1.  

 

Figura  4.1- Etapas de investigação da dissertação 

4.1 Seleção das amostras  

Foram selecionadas 33 aguardentes vínicas velhas (AVV) e 7 aguardentes de bagaço 
(AB) de forma aleatória que constituem PVT´s que se encontravam no armazém de amostras 
do LSA (figura 4.2), já tendo sido analisadas anteriormente. Depois de recolhidas, estas foram 
registadas duas vezes na aplicação informática Digital Powered by Labway-LIMSÒ -ASAE.  

 

 
Figura  4.2-Recolha das amostras das AVV e AB no armazém da ASAE 

 

4.2 Análise sensorial-protocolo  

A prova das aguardentes realizada no âmbito deste trabalho, foi feita ao longo do dia 
numa sessão normal de prova, juntamente com outros produtos como vinhos, cervejas, 
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vinagres e outras bebidas espirituosas (whiskeys, brandies), entre outras por um painel de 5 
provadores. A formação do painel da ASAE, que já se encontrava devidamente selecionado e 
treinado aquando da realização do presente trabalho, consistiu nas seguintes etapas: 

1) Recrutamento interno e seleção preliminar dos provadores candidatos 
através de testes de deteção de incapacidades, deteção da acuidade sen-
sorial e da avaliação do potencial dos provadores na comunicação e des-
crição das perceções sensoriais; 

2) Treino dos provadores candidatos que se tornaram provadores iniciados 
para deteção e reconhecimento dos sabores e odores, desenvolvimento e 
uso de descritores; 

3) Seleção dos provadores iniciados através da sua capacidade para realizar 
ensaios específicos (diferenciação, classificação e de notação e cotação) 
que se tornam provadores selecionados. Os ensaios de diferenciação con-
sistem na deteção de amostras adulteradas em concentrações decrescen-
tes. Os ensaios de classificação baseiam-se na avaliação repetida de amos-
tras reais em que os seus resultados devem ser regulares. Nos ensaios de 
notação e cotação os provadores avaliam seis amostras diferentes em tri-
plicado por ordem aleatória, e os dados de cada provador e combinados 
são tratados através da análise de variância em que um desvio-padrão 
residual elevado é considerado fator eliminatório assim como a existência 
de diferenças estatisticamente significativas; 

4) Seleção após um ensaio sensorial real (duplicados) que cumpre os requi-
sitos de controlo de qualidade interno da ASAE para a prova de bebidas; 

5) Treino dos provadores selecionados para se tornarem provadores quali-
ficados (NP ISO 8586-1:2001).  

Foram analisadas, em média 2 aguardentes diferentes por semana (2 amostras e respeti-
vos duplicados à quinta-feira e essas mesmas 2 amostras na terça-feira seguinte) durante 20 
semanas (período de 13 de janeiro a 1 de junho de 2022) o que perfez um total de 120 provas e 
80 sessões. A prova foi realizada de acordo com o protocolo utilizado pela ASAE que será 
então descrito.  

Depois de registadas, as amostras seguiram para a câmara de provadores do LSA, onde 
foram distribuídas para o dia da prova e foi-lhes associada aleatoriamente um código de prova 
numérico. As amostras são então codificadas com o respetivo número por um dos técnicos do 
painel com tinta indelével e inodora. De seguida, são preparados cerca de 30 ml de amostra 
em copos que cumprem a norma ISO 3591:1977, cobertos por um vidro de relógio e apresen-
tados a cada provador (figura 4.3). 
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Figura  4.3-Amostras das AVV e AB preparadas e devidamente codificadas para a sessão de prova 

 As amostras são então degustadas pelos provadores que as analisam sensorialmente e 
registam os descritores que as caraterizam (figura 4.4). As provas são efetuadas em cabines 
individuais de prova em sala com condições ambientais controladas (temperatura controlada, 
luz natural, cor clara).  

 
Figura  4.4-Provadores do painel da CP do LSA a realizarem a prova das AVV e AB 

Após realizar a prova cada provador deve introduzir na aplicação informática Digital 
Powered by Labway-LIMSÒ -ASAE, os descritores que caraterizam a aguardente em questão. De 
uma forma geral, a ficha de prova é composta pelos seguintes parâmetros e respetivos descri-
tores:  

• Aspeto-límpido, empoado, turvo, límpido com depósito, entre outos; 
• Cor - incolor, topázio, dourado, entre outras;  
• Aroma-etéreo, entre outros;  
• Sabor -idem, idem macio e alcoólico, entre outros;  
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• Avaliação final- 1 a 7, em que 1 corresponde a reprovado com muito defeito, 2 
a reprovado com defeito, 3 reprovado ligeiramente com defeito, 4 aprovado 
com qualidade suficiente, 5 aprovado com boa qualidade, 6 aprovado com qua-
lidade muito boa e 7 aprovado com excelente qualidade; 

• Apreciação do provador - aguardente vínica, aguardente vínica velha, aguar-
dente vínica preparada, aguardente de bagaço, destilado de origem agrícola, 
entre outras; 

• Avaliação da conformidade- normal ou com defeito. 
De forma a evitar possível perda de sensibilidade e cansaço causado pelas amostras 

precedentes entre as provas é recomendada a utilização de água gaseificada.  
Após ter sido concluída a prova e os resultados terem sido submetidos, o responsável 

pelo painel analisa-os e verifica a sua homogeneidade. A aplicação informática fornece alguns 
parâmetros estatísticos em relação aos resultados obtidos como a média, a mediana, o desvio-
padrão, o coeficiente de variação, o intervalo de confiança superior e inferior e a percentagem 
de provadores que atribuíram defeito. Caso seja detetada alguma anomalia nos resultados ob-
tidos o responsável pede ao painel para que se repita o exame organolético (reanálise). Se os 
resultados obtidos cumprirem os critérios estabelecidos o responsável pelo painel valida-os.   

Os resultados finais do painel são expressos num boletim de análise que traduzem o 
descritor que foi atribuído com maior frequência para o “aspeto”, “sabor”, “cor” e “aroma”. 
No boletim não consta a avaliação final atribuída por cada provador, mas apresenta o parâ-
metro “resultado” com a apreciação do provador e a avaliação da conformidade (anexo I). 

4.3 Análise estatística dos resultados 

De forma a prosseguir com a fundamentação da acreditação da camara de provadores 
de bebidas do LSA da ASAE e de acordo com o requisito 5.4.5 da NP EN ISO/IEC 17025:2018 
os resultados obtidos terão que ser validados. A validação irá consistir em ensaios intralabo-
ratoriais em que se irá comparar os resultados obtidos pelos vários provadores para cada 
amostra, sujeitos às mesmas condições, no mesmo local (duplicados) e em dias diferentes. De 
seguida iremos classificar os parâmetros para cada sessão de prova e ao longo do tempo. Para 
as sessões de prova realizadas à quinta-feira, que se destinam à avaliação da repetibilidade, 
irão ser calculados e classificados os seguintes parâmetros, de acordo com a ISO 11132:2010: 

• Erro sistemático de cada provador; 
• Repetibilidade do provador;  
• Repetibilidade do painel. 

De forma a validar o painel ao longo do tempo irá ser calculada a precisão intermédia 
(PI) do painel que pode ser medida ao longo do tempo analisando a mesma amostra em dias 
diferentes, sendo uma à quinta e a outra à terça-feira da semana seguinte. Esta é a forma mais 
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representativa de avaliar a variabilidade de resultados num laboratório. É importante referir 
que a reprodutibilidade do painel mencionada na norma ISO/DIS 11132:2010 corresponde à 
precisão intermédia pois a sua definição coincide com a que é apresentada no Vocabulário 
Internacional de Metrologia e também pode ser denominada como reprodutibilidade intrala-
boratorial/reprodutibilidade interna (RI) (IPQ, 2012; Regulamento (EU) 2021/808 da Comis-
são de 22 de março de 2021). 

Dado que não foram realizados ensaios interlaboratoriais não foi possível calcular a me-
dida de reprodutibilidade entre painéis, pois não existiam outros laboratórios disponíveis para 
participarem no estudo.  

De modo a ser possível tratar os dados estatisticamente, os resultados obtidos pelo pai-
nel, e provadores individualmente, foram convertidos em valores numéricos de acordo com 
uma escala existente no programa Digital Powered by Labway-LIMSÒ -ASAE (tabela 4.1 e 4.2). 

Tabela 4.1- Escala numérica de ponderação dos descritores para cada atributo de aguardente vínica envelhecida 

Aguardente vínica envelhecida  
Ponderação 

Aspeto Sabor Aroma 

Límpido 5 
Idem e alcoólico  5 

Etéreo pronunciado 5 
Idem, macio e alcoólico 4 

Empoado 2 
Idem, alcoólico e 

amargo 
2 Etéreo comum 4 

Turvo 
1 
 

Idem 2 Etéreo atenuado 3 
Idem e aguado 1 A essência  3 

Outro 0 

A ligeira essência  3 

Outro 0 

Etéreo prejudicado e ligeiro a borras 2 

Etéreo prejudicado e ligeiro a bafio 2 

Etéreo prejudicado e ligeiro a pútrido 2 
Cor Etéreo prejudicado e ligeiro a acético 2 

Outra 0 Etéreo prejudicado e ligeiro a verdor 2 
Incolor 1 Etéreo prejudicado e ligeiro a tulha 2 

Levemente ama-
relada 

2 Etéreo prejudicado a pútrido 1 

Amarelada 3 Etéreo prejudicado a verdor 1 
Dourada 4 Etéreo prejudicado a borras 1 

Topázio claro 5 Etéreo prejudicado a bafio 1 

Topázio 6 

Etéreo prejudicado a acético 1 
Etéreo prejudicado a tulha 1 

Etéreo prejudicado a acético, picante e fu-
mado 

1 

A frutos 1 
Incaraterístico 0 
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Tabela 4.1 - Escala numérica de ponderação dos descritores para cada atributo de aguardente vínica envelhecida 
(continuação) 

Aguardente vínica envelhecida  
Ponderação 

Avaliação final Avaliação da conformidade 
7 pontos 

Aprovado (normal) Normal 1 
6 pontos 
5 pontos 
4 pontos 
3 pontos 

Reprovado (defeito) Defeito  0 2 pontos 
1 ponto 

 
Tabela 4.2- Escala numérica de ponderação dos descritores para cada atributo de aguardente de bagaço 

Aguardente de bagaço 
Ponderação 

Aspeto Sabor Aroma 
Límpido 5 Idem e alcoólico 5 Pronunciado a bagaço 5 

Límpido com depósito 4 Idem, macio e alcoólico 4 A bagaço 4 
Empoado 2 Idem, doce e alcoólico  3 Atenuado a bagaço 3 

Turvo 1 Idem e muito alcoólico  3 Atenuado a bagaço e ligeiro pútrido 2 
Turvo com depósito 0 Idem e pouco alcoólico 2 Atenuado a bagaço e ligeiro verdor 2 

Outro 0 Outro 1 Atenuado a bagaço e ligeiro a borras 2 
Cor Atenuado a bagaço e ligeiro a bafio 2 

Outra 0 Atenuado a bagaço e ligeiro acético 2 
Incolor 1 Atenuado a bagaço e ligeiro a tulha 2 

Levemente amarelada 2 Atenuado a bagaço e pútrido 1 
Amarelada 3 Atenuado a bagaço e verdor  1 
Dourada 4 Atenuado a bagaço e borras 1 

Topázio claro 5 Atenuado a bagaço e bafio 1 
Topázio 6 Atenuado a bagaço e acético 1 

Topázio escuro 7 Atenuado a bagaço e tulha 1 

Topázio queimado 8 

A frutos 0 
Atenuado a bagaço, bafio e acético 0 

Indeterminado 0 
Atenuado a bagaço, verdor e acético 0 

Atenuado a bagaço e verdor  0 
Atenuado a bagaço, verdor e pútrido 0 
Atenuado a bagaço, pútrido e acético 0 

Pronunciado a acético 0 
Outros  0 
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Tabela 4.2- Escala numérica de ponderação dos descritores para cada atributo de aguardente de bagaço (continua-
ção) 

Aguardente de bagaço 
Ponderação 

Avaliação final Avaliação da conformidade 
7 pontos 

Aprovado (normal) Normal 1 
6 pontos 
5 pontos 
4 pontos 
3 pontos 

Reprovado (defeito) Defeito  0 2 pontos 
1 ponto 
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5                                         
RESULTADOS E             

DISCUSSÃO  

5.1 Resultados  

Após a aplicação do protocolo da prova, foram recolhidos os resultados obtidos pelo 
painel que se encontram representados nas seguintes tabelas (tabela 5.1, 5.2, 5,3, 5.4, 5.5, 5.6 e 
5.7). O primeiro e segundo registo correspondem à mesma amostra, sendo que no primeiro 
constam os valores obtidos em cada um dos duplicados e no segundo registo encontram-se os 
de uma avaliação.   

O universo de amostras de aguardentes provadas incidiu em 33 aguardentes vínicas ve-
lhas e 7 aguardentes bagaceiras. Existiu uma predominância de AVV, já que estas apresentam 
um maior valor económico e são bastante consumidas no mercado nacional.  
Tabela 5.1- Pontuações atribuídas ao aspeto pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 1 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 2 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 3 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 4 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 5 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 6 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 7 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 8 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 9 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 
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Tabela 5.1 - Pontuações atribuídas ao aspeto pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuação) 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 10 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 11 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 12 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 13 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 14 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 15 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 16 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 17 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 18 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 19 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 20 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 21 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 22 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 23 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 24 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 25 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 26 
5 5 5 5 5 

5 5 5 5 5 
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Tabela 5.1 - Pontuações atribuídas ao aspeto pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuação) 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 27 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 28 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 29 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 30 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 31 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 32 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 33 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 34 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 35 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 36 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 37 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 38 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 39 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 40 
2 2 2 5 2 
2 2 2 2 5 
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Tabela 5.2-Pontuações atribuídas à cor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra origi-
nal e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas. 

 Provador 1  Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 1 
6 6 8 6 6 
6 6 8 6 6 

Amostra 2 
7 6 8 6 6 
7 6 8 6 6 

Amostra 3 
7 6 6 6 6 
7 6 6 6 6 

Amostra 4 
7 6 6 6 6 
7 6 6 6 6 

Amostra 5 
7 7 7 7 7 
7 7 6 7 6 

Amostra 6 
6 6 6 5 6 
6 6 6 5 6 

Amostra 7 
7 7 7 7 6 
7 7 7 7 6 

Amostra 8 
6 7 6 6 6 
6 7 6 6 6 

Amostra 9 
6 6 6 7 7 
7 6 6 7 7 

Amostra 10 
7 7 7 6 6 
7 7 7 6 6 

Amostra 11 
6 7 8 6 7 
6 7 8 6 6 

Amostra 12 
7 6 8 6 6 
7 6 8 6 6 

Amostra 13 
6 6 6 5 6 
6 6 6 5 6 

Amostra 14 
7 7 8 7 6 
7 7 8 7 6 

Amostra 15 
7 8 7 7 7 
7 8 7 7 7 

Amostra 16 
5 5 6 5 5 
5 5 6 5 5 

Amostra 17 
6 6 6 6 6 
6 6 6 6 6 
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Tabela 5.2 -Pontuações atribuídas à cor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra ori-
ginal e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuação) 

 Provador 1  Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 18 
7 6 6 5 6 
7 6 6 5 6 

Amostra 19  
6 6 5 6 6 
6 6 5 6 6 

Amostra 20 
7 6 6 6 6 
7 6 6 6 6 

Amostra 21 
6 7 6 6 6 
6 7 6 6 6 

Amostra 22 
7 7 7 6 6 
7 7 7 6 6 

Amostra 23 
5 5 6 5 5 
5 5 6 5 4 

Amostra 24 
5 5 6 5 4 
5 5 6 5 4 

Amostra 25 
7 7 7 7 7 
7 7 7 7 7 

Amostra 26 
6 6 6 6 5 
6 6 6 6 5 

Amostra 27 
5 6 6 6 6 
5 6 6 6 6 

Amostra 28 
7 7 8 7 7 
7 7 8 6 7 

Amostra 29 
5 6 6 6 6 
5 6 6 6 6 

Amostra 30 
7 7 8 6 6 
7 7 8 6 6 

Amostra 31 
6 7 6 6 6 
6 7 6 6 6 

Amostra 32 
5 6 5 6 5 
5 6 5 6 5 

Amostra 33 
7 8 7 7 7 
7 8 7 7 7 

Amostra 34 
1 1 1 1 1 
1 1 1 1 1 

Amostra 35 
1 2 1 1 1 
1 2 1 1 1 
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Tabela 5.2-Pontuações atribuídas à cor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra origi-
nal e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuação) 

 Provador 1  Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 36 
1 1 1 1 1 
1 1 1 1 1 

Amostra 37 
2 2 1 2 2 
2 2 1 2 2 

Amostra 38 
1 1 1 1 1 
1 1 1 1 1 

Amostra 39  
1 1 1 1 2 
1 1 1 1 1 

Amostra 40 
5 6 7 6 6 
5 6 7 6 6 

 
Tabela 5.3-Pontuações atribuídas ao aroma pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 1 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 

Amostra 2 
4 4 4 4 4 

4 4 4 4 4 

Amostra 3 
5 4 4 4 4 
5 4 4 4 4 

Amostra 4 
5 5 4 4 4 
5 5 4 4 4 

Amostra 5 
4 4 4 4 4 

4 4 4 4 4 

Amostra 6 
4 3 4 4 4 
4 3 4 4 4 

Amostra 7 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 

Amostra 8 
4 4 4 4 4 

4 4 4 4 4 

Amostra 9 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 

Amostra 10 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 
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Tabela 5.3-Pontuações atribuídas ao aroma pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuação) 

 Provador 1  Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 11 
4 3 3 4 3 
4 3 3 4 4 

Amostra 12 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 

Amostra 13 
4 4 3 4 3 
4 4 3 4 3 

Amostra 14 
4 4 3 4 3 
4 4 3 4 3 

Amostra 15 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 

Amostra 16 
4 3 4 4 4 
4 3 4 4 4 

Amostra 17 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 

Amostra 18 
4 3 4 4 4 
4 3 4 4 4 

Amostra 19 
4 4 4 4 4 
4 3 4 4 4 

Amostra 20 
4 4 4 4 4 
4 3 4 4 4 

Amostra 21 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 

Amostra 22 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 

Amostra 23 
3 3 3 3 4 
3 3 3 3 4 

Amostra 24 
3 3 3 3 4 
3 3 3 3 4 

Amostra 25 
4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 

Amostra 26 
4 3 4 3 4 
4 3 4 3 4 

Amostra 27 
3 4 3 4 4 
3 4 3 4 4 

Amostra 28 
5 5 5 5 4 
5 5 5 5 4 
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Tabela 5.3-Pontuações atribuídas ao aroma pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuação) 

 Provador 1  Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 29 
3 3 4 5 4 
3 3 4 5 4 

Amostra 30 
5 4 5 5 4 
5 4 5 5 4 

Amostra 31 
5 4 4 4 4 
5 4 4 4 4 

Amostra 32 
3 4 4 4 4 
3 4 4 4 4 

Amostra 33 
5 5 4 4 4 
5 5 4 4 4 

Amostra 34 
3 3 0 3 4 
3 3 0 3 4 

Amostra 35 
1 0 1 2 1 
1 0 1 2 1 

Amostra 36 
2 0 2 4 2 
2 0 2 4 2 

Amostra 37 
0 1 2 2 2 
0 1 2 2 2 

Amostra 38 
2 2 4 4 2 
2 2 4 4 2 

Amostra 39 
1 1 2 2 2 
1 1 2 2 3 

Amostra 40 
3 3 3 2 3 
3 3 3 2 3 

 

Tabela 5.4-Pontuações atribuídas ao sabor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 1 
4 5 4 5 5 
4 5 4 5 5 

Amostra 2 
4 5 4 5 5 

4 5 4 5 5 

Amostra 3 
5 5 4 5 5 
5 5 4 5 5 
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Tabela 5.4-Pontuações atribuídas ao sabor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuação) 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 4 
5 4 4 5 5 
5 4 4 5 5 

Amostra 5 
5 5 4 4 5 

5 5 4 4 5 

Amostra 6 
5 5 4 4 5 
5 5 4 4 5 

Amostra 7 
5 4 5 4 5 
5 4 5 4 5 

Amostra 8 
5 4 5 4 5 

5 4 5 4 5 

Amostra 9 
5 5 4 5 5 
5 5 4 5 5 

Amostra 10 
5 5 4 5 5 
5 5 4 5 5 

Amostra 11 
5 5 4 5 5 

5 5 4 5 5 

Amostra 12 
5 5 4 5 5 
5 5 4 5 5 

Amostra 13 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 14 
5 5 5 5 5 

5 5 5 5 5 

Amostra 15 
5 4 5 5 5 
5 4 5 5 5 

Amostra 16 
5 4 5 5 5 
5 4 5 5 5 

Amostra 17 
5 5 4 5 5 

5 5 4 5 5 

Amostra 18 
5 5 4 4 5 
5 5 4 4 5 

Amostra 19 
5 5 4 5 5 
5 5 4 5 5 

Amostra 20 
5 4 4 5 5 

5 4 4 5 5 

Amostra 21 
5 5 4 5 5 
5 5 4 5 5 
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Tabela 5.4-Pontuações atribuídas ao sabor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuação) 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 22 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 23 
5 5 4 4 5 

5 5 4 4 5 

Amostra 24 
5 5 4 4 5 
5 5 4 4 5 

Amostra 25 
5 5 4 4 5 
5 5 4 4 5 

Amostra 26 
5 5 4 4 5 
5 5 4 4 5 

Amostra 27 
5 5 4 4 5 
5 5 4 4 5 

Amostra 28 
5 5 4 4 5 
5 5 4 4 5 

Amostra 29 
5 5 4 4 5 
5 5 4 4 5 

Amostra 30 
5 5 4 5 4 
5 5 4 5 4 

Amostra 31 
5 5 4 5 5 
5 5 4 5 5 

Amostra 32 
5 5 4 5 5 
5 5 4 5 5 

Amostra 33 
5 4 4 5 5 
5 4 4 5 5 

Amostra 34 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 35 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 36 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 37 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 38 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 
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Tabela 5.4- Pontuações atribuídas ao sabor pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra (amostra 
original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas (continuação) 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 39 
5 5 4 5 5 
5 4 5 5 5 

Amostra 40 
5 5 3 5 5 
5 4 3 5 5 

 
Tabela 5.5- Pontuações atribuídas na avaliação final pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra 
(amostra original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: ≤  3 cor-
responde reprovação com defeito; enquanto que > 3 corresponde a aprovação sem defeito (normal) 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 1 
5 6 6 5 5 
5 6 6 5 5 

Amostra 2 
6 6 6 5 5 

6 6 6 5 5 

Amostra 3 
7 6 7 5 5 
7 6 7 5 5 

Amostra 4 
5 5 6 5 5 
5 5 6 5 5 

Amostra 5 
6 5 5 6 5 

6 5 6 6 6 

Amostra 6 
6 5 5 6 5 
6 5 5 6 5 

Amostra 7 
6 6 6 5 6 
6 6 6 5 6 

Amostra 8 
5 6 6 6 6 

5 6 6 6 6 

Amostra 9 
5 6 6 5 5 
5 6 6 5 6 

Amostra 10 
6 6 6 5 6 
6 6 6 5 5 

Amostra 11 
5 5 5 5 5 

5 5 5 5 5 

Amostra 12 
6 6 6 5 5 
6 6 6 5 5 

Amostra 13 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 
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Tabela 5.5- Pontuações atribuídas na avaliação final pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra 
(amostra original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: ≤  3 cor-
responde reprovação com defeito; enquanto que > 3 corresponde a aprovação sem defeito (normal) (continuação) 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 14 
6 6 5 5 5 

6 6 5 5 5 

Amostra 15 
6 5 7 5 6 
6 5 7 5 6 

Amostra 16 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 17 
5 5 6 6 5 

5 5 6 6 5 

Amostra 18 
6 5 6 6 5 
6 5 6 6 5 

Amostra 19 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 20 
6 5 5 5 5 

6 5 5 5 5 

Amostra 21 
5 6 6 5 5 
5 6 7 5 5 

Amostra 22 
6 6 6 5 5 
6 6 6 5 5 

Amostra 23 
5 4 5 4 5 

5 4 5 4 5 

Amostra 24 
5 5 5 4 5 
5 5 5 4 5 

Amostra 25 
6 6 6 5 6 
6 6 6 5 6 

Amostra 26 
5 5 5 4 5 
5 5 5 4 5 

Amostra 27 
5 5 4 5 5 
5 5 4 5 5 

Amostra 28 
7 6 7 6 6 
7 6 7 6 6 

Amostra 29 
5 5 6 6 5 
5 5 6 6 5 
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Tabela 5.5- Pontuações atribuídas na avaliação final pelos cinco provadores no primeiro registo de cada amostra 
(amostra original e duplicado, respetivamente) das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: ≤  3 cor-
responde reprovação com defeito; enquanto que > 3 corresponde a aprovação sem defeito (normal) (continuação) 

 Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador 4 Provador 5 

Amostra 30 
7 6 7 6 6 
7 6 7 6 6 

Amostra 31 
7 6 5 6 6 
7 6 5 6 6 

Amostra 32 
5 5 5 5 5 
5 5 5 5 5 

Amostra 33 
7 7 6 5 6 
7 7 6 5 6 

Amostra 34 
3 3 3 4 5 
3 3 3 4 5 

Amostra 35 
3 3 2 2 3 
3 3 2 2 3 

Amostra 36 
3 2 2 5 3 
3 2 2 5 3 

Amostra 37 
3 3 2 3 3 
3 3 2 3 3 

Amostra 38 
3 3 5 5 3 
3 3 5 5 3 

Amostra 39 
3 3 3 2 3 
3 3 3 2 3 

Amostra 40 
3 3 3 2 4 
3 3 3 2 4 

 
Tabela 5.6- Apreciação de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagaço; ABP 
corresponde a Aguardente de bagaço Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagaço Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vínica Velha.  

 Provador 
Amostra 1 2 3 4 5 

1 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 
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Tabela 5.6-Apreciação de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagaço; ABP 
corresponde a Aguardente de bagaço Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagaço Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vínica Velha (continuação) 

 Provador  
Amostra 1 2 3 4 5 

2 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

3 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

4 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

5 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

6 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

7 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

8 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

9 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

10 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

11 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 
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Tabela 5.6-Apreciação de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagaço; ABP 
corresponde a Aguardente de bagaço Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagaço Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vínica Velha (continuação) 

 Provador  
Amostra 1 2 3 4 5 

12 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

13 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

14 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

15 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

16 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

17 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

18 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

19 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

20 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

21 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 
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Tabela 5.6- Apreciação de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagaço; ABP 
corresponde a Aguardente de bagaço Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagaço Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vínica Velha (continuação) 

 Provador 
Amostra 1 2 3 4 5 

22 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

23 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

24 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

25 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

26 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

27 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

28 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

29 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

30 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

31 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 
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Tabela 5.6- Apreciação de cada provador no primeiro (amostra original e duplicado) e segundo registo, respetiva-
mente, das 33 e 7 amostras de AVV e AB analisadas, sendo que: AB corresponde a Aguardente de Bagaço; ABP 
corresponde a Aguardente de bagaço Preparada; ABV corresponde a Aguardente de Bagaço Velha e AVV corres-
ponde a Aguardente Vínica Velha (continuação) 

 Provador  
Amostra 1 2 3 4 5 

32 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

33 
AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV 
AVV 

AVV AVV AVV AVV AVV 

34 
AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB AB AB AB AB 

35 
AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB AB AB AB AB 

36 
AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB AB AB AB AB 

37 
AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

ABV 
ABV 

AB 
AB 

AB AB ABP AB AB 

38 
AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB AB AB AB AB 

39 
AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB 
AB 

AB AB AB AB AB 

40 
ABV 
ABV 

ABP 
ABP 

ABP 
ABP 

ABV 
ABV 

ABP 
ABP 

ABV ABP ABP ABV ABP 
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Tabela 5.7-Classificação final dos atributos atribuídos a cada aguardente pelo painel do primeiro (amostra original 
e duplicado) e segundo registo, respetivamente, sendo que N corresponde a normal e D corresponde a defeito; AB 
corresponde a Aguardente de Bagaço; ABP corresponde a Aguardente de bagaço Preparada; e AVV corresponde a 
Aguardente Vínica Velha 

 Atributo 
Amostra Aspeto Cor Aroma Sabor Resultado 

1 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

2 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

3 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

4 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

5 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 

6 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

7 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 

8 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

9 
5 7 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 

10 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
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Tabela 5.7-Classificação final dos atributos atribuídos a cada aguardente pelo painel do primeiro (amostra original 
e duplicado) e segundo registo, respetivamente, sendo que N corresponde a normal e D corresponde a defeito; AB 
corresponde a Aguardente de Bagaço; ABP corresponde a Aguardente de bagaço Preparada; e AVV corresponde a 
Aguardente Vínica Velha (continuação) 

 Atributo  
Amostra Aspeto Cor Aroma Sabor Resultado 

11 
5 6 3 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 6 3 5 AVV N 

12 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

13 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

14 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 

15 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 8 5 5 AVV N 

16 
5 5 4 5 AVV N 
5 5 4 5 AVV N 
5 5 3 5 AVV N 

17 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

18 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

19 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

20 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

21 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

 
 



 
 
 
 

78 

 

Tabela 5.7-Classificação final dos atributos atribuídos a cada aguardente pelo painel do primeiro (amostra original 
e duplicado) e segundo registo, respetivamente, sendo que N corresponde a normal e D corresponde a defeito; AB 
corresponde a Aguardente de Bagaço; ABP corresponde a Aguardente de bagaço Preparada; e AVV corresponde a 
Aguardente Vínica Velha (continuação) 

 Atributo  
Amostra Aspeto Cor Aroma Sabor Resultado 

22 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 

23 
5 5 3 5 AVV N 
5 5 3 5 AVV N 
5 5 3 5 AVV N 

24 
5 5 3 5 AVV N 
5 5 3 5 AVV N 
5 5 3 5 AVV N 

25 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 

26 
5 6 3 5 AVV N 
5 6 3 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

27 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

28 
5 7 5 5 AVV N 
5 7 5 5 AVV N 
5 7 5 5 AVV N 

29 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 

30 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 7 5 5 AVV N 

31 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
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Tabela 5.7-Classificação final dos atributos atribuídos a cada aguardente pelo painel do primeiro (amostra original 
e duplicado) e segundo registo, respetivamente, sendo que N corresponde a normal e D corresponde a defeito; AB 
corresponde a Aguardente de Bagaço; ABP corresponde a Aguardente de bagaço Preparada; e AVV corresponde a 
Aguardente Vínica Velha (continuação) 

 Atributo 
Amostra Aspeto Cor Aroma Sabor Resultado 

32 
5 6 4 5 AVV N 
5 6 4 5 AVV N 
5 5 4 5 AVV N 

33 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 
5 7 4 5 AVV N 

34 
5 1 2 5 AB D 
5 1 2 5 AB D 
5 1 2 5 AB D 

35 
5 1 1 5 AB D 
5 1 1 5 AB D 
5 1 1 5 AB D 

36 
5 1 1 5 AB D 
5 1 1 5 AB D 
5 1 1 5 AB D 

37 
5 2 1 5 AB D 
5 2 1 5 AB D 
5 2 0 5 AB D 

38 
5 1 1 5 AB D 
5 1 1 5 AB D 
5 1 2 5 AB D 

39 
5 1 2 5 AB D 
5 1 2 5 AB D 
5 1 2 5 AB D 

40 
2 6 3 5 ABP D 
2 6 3 5 ABP D 
2 6 3 5 ABP D 

 

5.2 Tratamento estatístico dos resultados  

De forma a proceder ao tratamento estatístico dos dados, as AVV foram tratadas sepa-
radamente das AB, tendo em conta que as caraterísticas sensoriais dos dois tipos de aguar-
dente são bastante distintas. Os resultados do aspeto, cor, aroma e sabor foram convertidos 
em formato numérico de acordo com a escala da tabela 4.1, 4.2. No caso da avaliação final isto 
não foi necessário pois a mesma já se encontrava neste formato. De seguida os resultados 
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foram tratados no software informático Excel, através da ANOVA single fator e ANOVA-double 
fator without replication (ISO 11132: 2010).  

Os atributos foram tratados para cada um dos provadores e foram calculados todos os 
parâmetros pretendidos nomeadamente a repetibilidade do provador, repetibilidade e preci-
são intermédia/reprodutibilidade do painel (ISO 11132:2010). Por outro lado, a avaliação final 
atribuída pelos provadores que segue uma escala de 1 a 7 apenas foi tratada para cada um dos 
provadores individualmente uma vez que esta não consta nos boletins impressos da ASAE. 

O boletim final que corresponde à resposta final do painel apresenta o aspeto, sabor, 
aroma, cor e resultado que engloba a apreciação do provador juntamente com a avaliação da 
conformidade (anexo I). Para o painel foi calculado a repetibilidade e precisão intermédia de 
cada um dos atributos juntamente com a avaliação da conformidade.  

A ANOVA-single factor foi utilizada para tratar os resultados individuais de cada um dos 
cinco provadores de forma a calcular o desvio-padrão residual de cada um. A ANOVA-double 
factor without replication tratou os resultados do painel no geral, de modo a calcular o desvio-
padrão residual do painel para cada um dos parâmetros (ISO 11132:2010).  

A classificação dos resultados obtidos por cada provador foi feita através da determi-
nação do seu desvio em relação a si mesmo e à média do painel. O desvio em relação a si 
mesmo foi calculado através dos respetivos erros sistemáticos e o desvio-padrão residual ava-
liou o desvio de cada provador em relação a si mesmo através dos ensaios em duplicado rea-
lizados (repetibilidade do provador) (ISO 11132:2010). Contudo não foi possível calcular o erro 
sistemático de cada provador para a “avaliação final” pois não existe média do painel. Os 
resultados obtidos nestes ensaios (original e duplicado) encontram-se nas tabelas 5.1, 5.2, 5.3, 
5.4 e 5.5. 

De forma a calcular o erro sistemático de cada provador para os parâmetros “aspeto, cor, 
aroma e sabor” subtraiu-se a média de cada provador à média do painel para cada um destes 
atributos (tabela 5.10 e 5.11). Em relação ao desvio-padrão residual fez-se a raiz quadrada da 
média dos quadrados do erro (tabela 5.8 e 5.9) obtida através da ANOVA-single factor referente 
aos resultados de cada um dos provadores como demonstrado anteriormente na equação 3.3 
(ISO 11132:2010).  

Em relação aos resultados obtidos pelo painel podemos caraterizá-los através do desvio 
do mesmo em relação ao seu duplicado (repetibilidade do painel) e aos valores atribuídos às 
amostras nos ensaios realizados em dois momentos diferentes (precisão intermédia). De forma 
a caraterizar a repetibilidade do painel calculou-se o desvio-padrão residual e para caraterizar 
a PI calculou-se o seu desvio-padrão.  O desvio-padrão residual do painel para cada atributo 
e avaliação foi calculado de acordo com a equação 3.4, em que se calculou a raiz quadrada da 
média dos quadrados do erro obtido através da ANOVA – double fator without replication (tabela 
5.8 e 5.9) e o da PI foi calculado de acordo com a equação 3.1 (ISO 11132:2010; Relacre, 2000). 
No cálculo destes parâmetros foram considerados os resultados que constam na tabela 5.7 em 
que apenas se utilizou a média do painel no primeiro registo de cada amostra (amostra original 
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e respetivo duplicado) e segundo registo. No cálculo da PI recorri à equação do Guia Relacre 
pois apesar desta ser aplicada a métodos instrumentais o seu uso pode ser extrapolado para a 
análise sensorial e não me era possível aplicar a equação 3.5 da norma ISO/DIS 11132:2010 
pois esta é obtida através da aplicação duma ANOVA de 3 fatores (produtos, provadores e 
sessões) (ISO 11132:2010; Relacre, 2000). Apesar de ter produtos diferentes (33 aguardentes 
vínicas e 7 aguardentes de bagaço) e sessões diferentes (1ª e 2ª) não terei respostas de prova-
dores diferentes uma vez que no cálculo da repetibilidade e PI do painel não considerei as 
respostas individuais de cada um dos provadores, mas sim a resposta do painel como um só 
(média da resposta dos 5 provadores), tendo sempre o mesmo painel. Por outro lado, o ponto 
5.6 da página 10 do documento EA-4/09 “Accreditation for Sensory Testing Laboratories" cita que 
cada laboratório deve determinar quais são os requisitos necessários para a execução de cada 
método e produzir resultados válidos que provem que este os cumpre, sendo que a norma 
ISO/DIS 11132:2010 pode ser utilizada para controlo ou acreditação do método mas não é 
única opção desde que se chegue ao cálculo da precisão (EA-4/09 G 2017).  

De modo a caraterizar o desvio-padrão residual de cada provador (repetibilidade de 
cada provador) e o desvio padrão residual do painel (repetibilidade do painel) e o desvio-
padrão da precisão intermedia foi calculado o limite de repetibilidade e da precisão intermédia 
para cada atributo.  

No caso das AVV o limite de repetibilidade e precisão intermédia foi obtido através do 
produto do respetivo desvio-padrão para a repetibilidade do provador e do painel, assim 
como da precisão intermédia pelo fator de expansão 2,80. Este limite significa que podemos 
assumir o nosso resultado com um nível de confiança de 95% para um universo superior ou 
igual a 30 amostras como é o caso das AVV, em que foram avaliadas 33 (ISO 5725-6:1994; 
Relacre, 2000). Para as AB o universo possível foi apenas de 7 e o limite de repetibilidade e 
precisão intermédia foi calculado através da multiplicação do desvio-padrão de cada uma das 
grandezas avaliadas por 2 e pelo t student (1,94) correspondente a esse universo (n-1) para um 
nível de confiança de 95%. Após o cálculo do limite de repetibilidade de cada provador e pai-
nel e da PI do painel para cada um dos atributos e avaliação foi calculada a diferença obtida 
entre cada um dos ensaios por cada um dos provadores e pelo painel (tabela 5.17 e 5.20). Por 
fim procedeu-se á comparação dos resultados que constam nestas tabelas com os respetivos 
limites calculados para cada provador e painel (ISO 5725-6:1994).    

Tabela 5.8- Média dos quadrados do erro de cada provador e painel para cada atributo, avaliação final e da 
conformidade das AVV 

 Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliação final 
Avaliação da con-

formidade  
Provador 1 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 - 
Provador 2 0,00 0,00 0,06 0,00 0,00 - 
Provador 3 0,00 0,02 0,00 0,00 0,06 - 
Provador 4 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 - 
Provador 5 0,00 0,02 0,02 0,00 0,02 - 

Painel 0,00 0,12 0,05 0,00 - 0,00 
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Tabela 5.9- Média dos quadrados do erro de cada provador e painel para cada atributo, avaliação final e da 
conformidade das AB 

 Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliação final 
Avaliação da con-

formidade 
Provador 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 - 
Provador 2 0,00 0,00 0,00 0,29 0,00 - 
Provador 3 0,00 0,00 0,00 0,07 0,00 - 
Provador 4 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00 - 
Provador 5 0,07 0,07 0,07 0,00 0,00 - 

Painel 0,00 0,00 0,17 0,00 - 0,00 
 
Tabela 5.10-Média de cada provador e painel para cada atributo, avaliação final e da conformidade das AVV, sendo 
que os valores diferentes da média do painel se encontram a vermelho 

 Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliação final 
Avaliação da con-

formidade 
Provador 1 5 6 4 5 5 - 
Provador 2 5 6 4 5 6 - 
Provador 3 5 7 4 4 6 - 
Provador 4 5 6 4 5 5 - 
Provador 5 5 6 4 5 5 - 

Painel 5 6 4 5 - 1 
 

Tabela 5.11-Média de cada provador e painel para cada atributo e avaliação final e da conformidade das AB, sendo 
que os valores diferentes da média do painel se encontram a vermelho 

 Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliação final 
Avaliação da con-

formidade 
Provador 1 5 2 2 5 3 - 
Provador 2 5 2 1 5 3 - 
Provador 3 5 2 2 5 3 - 
Provador 4 5 2 3 5 3 - 
Provador 5 5 2 2 5 3 - 

Painel 5 2 2 5 - 0 
 

Dado que os resultados atribuídos pelos provadores/painel se encontram numa escala 
graduada em unidades sem decimais os limites de repetibilidade de cada provador/painel e 
de PI do painel irão ser considerados arredondados às unidades apesar de estarem represen-
tados às centésimas nas tabelas 5.13, 5.14 e 5.18.  

Em relação à classificação das aguardentes como sendo vínica velha ou bagaceira não 
foi possível calcular a repetibilidade nem precisão intermédia do painel pois estas não pos-
suem valores numéricos às quais possam ser atribuídos. No entanto através da observação dos 
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dados da tabela 5.6 podemos afirmar que sempre que se tratava de uma AVV os provadores 
conseguiram-nas identificar e o mesmo se verificou nas AB.  

De acordo com as tabelas 5.13 e 5.14 todos os provadores apresentaram de forma geral, 
uma boa repetibilidade, no entanto os valores obtidos para cada atributo por cada provador 
das AVV e AB irão ser descritos e caraterizados comparando os mesmos com os dos restantes 
provadores (atributo a atributo) e para cada um dos provadores individualmente.  

5.3 Discussão dos resultados  

 Provadores 

5.3.1.1 Erro sistemático  

Foram calculados os respetivos erros sistemáticos de cada provador para cada um dos 
atributos e avaliação final, sendo que os mesmos se encontram na tabela 5.12. 

Tabela 5.12- Erro sistemático de cada provador para cada um dos atributos e avaliação das AVV e AB 

 
No aspeto das AVV e das AB todos os provadores atribuíram classificações médias 

iguais às da média do painel tendo obtido, cada um, um erro sistemático de zero, ou seja, não 
houve desvio de cada provador em relação ao painel.  

Analisando os erros sistemáticos obtidos para o parâmetro da cor das AVV podemos 
aferir que o provador 3 foi o que atribui valores mais elevados em relação ao painel, sendo que 
a média do painel foi de 6 (topázio) e o provador 3 obteve uma média de 7 (topázio escuro) 
(tabela 5.12). Os restantes provadores apresentaram médias iguais às do painel sendo que o 
desvio destes em relação ao painel foi nulo. Nas AB todos os provadores atribuíram valores 
médios iguais aos do painel.   

No aroma das AVV todos os provadores atribuíram valores médios iguais à média do 
painel. Por outro lado, nas AB o mesmo não se verificou uma vez que o provador 2 e 4 tiveram 
valores médios inferiores e superiores ao do painel, respetivamente. O provador 2 atribuiu 
com maior frequência aroma com defeito enquanto que o provador 4 atribuiu aroma sem de-
feito.  

 No sabor das AVV todos provadores à exceção do 3 atribuíram valores médios iguais 
ao do painel. O provador 3 teve uma tendência em pontuar este tipo de aguardentes com va-
lores inferiores ao da média, sendo que a sua média foi de 4 (idem, macio e alcoólico) e o painel 

 
Aspeto Cor Aroma Sabor 

AVV AB AVV AB AVV AB AVV AB 
Provador 1 0 0 0 0 0 0 0 0 
Provador 2 0 0 0 0 0 -1 0 0 
Provador 3 0 0 +1 0 0 0 -1 0 
Provador 4 0 0 0 0 0 +1 0 0 
Provador 5 0 0 0 0 0 0 0 0 
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foi 5 (idem e alcoólico).  Nas AB, os provadores também deram valores médios iguais à média 
do painel.  

5.3.1.2 Repetibilidade do provador  

De seguida foram calculados os desvios-padrões residuais de cada um dos provadores 
para cada um dos atributos e avaliação das AVV e AB e foi calculado o respetivo limite de 
repetibilidade (tabela 5.13, 5.14).  

Tabela 5.13- Desvio-padrão residual (Sr) e limite de repetibilidade (r) de cada provador para cada atributo 
e avaliação final das AVV 

 

Tabela 5.14 -Desvio-padrão residual (Sr) e limite de repetibilidade (r) de cada provador para cada atributo e avali-
ação final das AB 

 
Analisando os desvio-padrões residuais obtidos para cada provador em cada atributo 

e avaliação podemos aferir que:  
• No aspeto das AVV todos os provadores apresentaram uma repetibilidade ótima tendo 

obtido um desvio-padrão residual de 0,00. Já nas AB também se obteve uma repetibi-
lidade ótima à exceção do provador 4 e 5 que tiveram um desvio-padrão residual de 
0,27; 

• Na cor das AVV o provador 1, 3, 4 e 5 obtiveram uma repetibilidade mais fraca com 
um desvio-padrão residual de 0,12, enquanto que o provador 2 obteve uma repetibili-
dade ótima com um desvio-padrão de 0,00. Nas AB todos os provadores tiveram uma 
repetibilidade ótima com um desvio-padrão residual de 0,00, à exceção do provador 5 
com um desvio-padrão residual de 0,27; 

 
Aspeto Cor  Aroma Sabor  Avaliação final 

Sr r Sr r Sr r Sr r Sr r 

Provador 1 0,00 0,00 0,12 0,34 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Provador 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,70 0,00 0,00 0,00 0,00 
Provador 3 0,00 0,00 0,12 0,34  0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,70 
Provador 4 0,00 0,00 0,12 0,34  0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Provador 5 0,00 0,00 0,12 0,34  0,12 0,34  0,00 0,00 0,12 0,34  

 
Aspeto Cor  Aroma Sabor  Avaliação final 

Sr r Sr r Sr r Sr r Sr r 

Provador 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Provador 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,53 1,03 0,00 0,00 
Provador 3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,27 0,52 0,00 0,00 
Provador 4 0,27 0,52 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Provador 5 0,27 0,52 0,27 0,52 0,27 0,52 0,00 0,00 0,00 0,00 
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• No aroma das AVV o provador 1, 3 e 4 tiveram uma repetibilidade ótima com um 
desvio-padrão residual de 0,00 e o 2 e 5 já tiveram uma repetibilidade mais baixa. Nas 
AB todos os provadores, à exceção do 5 obtiveram um desvio-padrão residual de 0,00 
indicando mais uma vez uma repetibilidade ótima; 

• No sabor das AVV também se verificou uma repetibilidade ótima em todos os prova-
dores com um desvio-padrão residual de 0,00, enquanto que nas AB a repetibilidade 
foi menor nos provadores 2 e 3; 

• Na avaliação final atribuída às amostras de AVV o provador 1, 2 e 4 tiveram uma re-
petibilidade ótima, sendo que o provador 3 e 5 tiveram uma repetibilidade inferior. 
Nas AB todos os provadores tiveram uma repetibilidade ótima.  
Os valores de F dos provadores obtidos nos atributos que apresentaram desvios-pa-

drões diferentes de zero após a aplicação da ANOVA-single fator encontram-se nas tabelas 5.15 
e 5.16. Nestes atributos verificou-se valores de F inferiores ao F critic obtido de 3,99 e 4,15 para 
as AVV e AB, respetivamente, o que indica que não existem diferenças estatisticamente signi-
ficativas.  
Tabela 5.15-Valores de F para cada um dos provadores e respetivos atributos e avaliação final das AVV e F critic 
obtido 

 

Tabela 5.16- Valores de F para cada um dos provadores e respetivos atributos de avaliação final das AB e F critic 
obtido 

 
Ao proceder á comparação dos valores de diferença obtidos em cada amostra realizada 

em duplicado para cada provador podemos aferir que:  
• O provador 1 obteve uma repetibilidade máxima na avaliação do aspeto, sabor, aroma 

e avaliação final dado que a diferença entre a amostra original e o duplicado foi igual 
a zero. Apenas apresentou uma amostra (9), no parâmetro cor, onde esta diferença foi 
diferente de zero;  

 Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliação final F critic 
Provador 1 - 0,03 - - - 

3,99 
Provador 2 - - 0,18 - - 
Provador 3 - 0,02 - - 0,11 
Provador 4 - 0,04 - - - 
Provador 5 - 0,04 0,21 - 0,07 

 Aspeto Cor Aroma Sabor Avaliação final F critic 
Provador 1 - - - - - 

4,75 
Provador 2 - - - 2,40 - 
Provador 3 - - - 0,12 - 
Provador 4 1,00 - - - - 
Provador 5 1,00 0,02 0,79 - - 
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• No provador 2 também se obteve uma repetibilidade máxima para o aspeto, cor e ava-
liação final, sendo que no aroma (19 e 20) e sabor (39 e 40) houve amostras em que a 
diferença entre o original e duplicado foi diferente de 0; 

• O provador 3 teve uma repetibilidade máxima em todas as amostras no aspeto e aroma 
ao contrário do atributo sabor, cor e avaliação em que obteve valores diferentes de 0 
nas amostras 39 no sabor, 5 na cor e 5 e 21 na avaliação final;  

• O provador 4 obteve uma repetibilidade máxima apenas no sabor, sendo que apresen-
tou valores diferentes de zero na amostra 40 do aspeto, 28 da cor, 39 do aroma e 8 e 19 
da avaliação; 

• O provador 5 também obteve apenas uma repetibilidade máxima no sabor. Nos res-
tantes parâmetros apresentou valores diferentes de zero na amostra 40 do aspeto, 5, 11, 
23 e 39 na cor, 11 e 39 no aroma e na 9 e 10 da avaliação final.  
Apesar dos provadores terem tido amostras em que os valores da diferença entre o 

original e duplicado foram diferentes de zero podemos afirmar que estes têm uma resposta 
considerada homogénea e são aceites estatisticamente pois encontram-se dentro dos limi-
tes de repetibilidade calculados onde não existem diferenças estatisticamente significativas 
(F < F critic).  

Tabela 5.17- Diferença de valores obtida para os resultados do primeiro registo (amostra original e respetivo dupli-
cado) de cada um dos atributos e avaliação final das AVV e AB para cada um dos provadores sendo que os valores 
diferentes de zero se encontram a vermelho 

P 
A 

Aspeto Cor Sabor Aroma Avaliação final 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
5 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 
6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
9 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 
10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 
11 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 
12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
13 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
14 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
15 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
16 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
17 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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Tabela 5.17- Diferença de valores obtida para os resultados do primeiro registo (amostra original e respetivo dupli-
cado) de cada um dos atributos e avaliação final das AVV e AB para cada um dos provadores sendo que os valores 
diferentes de zero se encontram a vermelho (continuação) 

P 
A 

Aspeto Cor Sabor Aroma Avaliação final 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
19 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 
20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 
21 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 
22 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
23 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
25 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
26 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
27 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
28 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
29 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
30 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
31 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
32 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
33 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
34 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
35 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
37 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
38 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
39 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 
40 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 

 Painel  
De seguida procedeu-se ao cálculo do desvio-padrão residual e limite de repetibilidade 

e de PI do painel das AVV e AB, sendo que os mesmos se encontram representados na tabela 
5.18.  
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Tabela 5.18 - Desvio-padrão residual (Sr) e da precisão intermédia (SPI) e limite de repetibilidade (r) e da precisão 
intermédia (Pi) do painel das AVV e AB 

 
AVV AB 

Sr  r SPI Pi Sr  r SPI Pi 
Aspeto 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Cor 0,35 0,98 0,36 1,01 0,00 0,00 0,00 0,00 
Aroma 0,21 0,59 0,27 0,76 0,41 0,80 0,44 0,85 
Sabor 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Avaliação da conformidade 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
 

Analisando os valores que constam na tabela 5.18 podemos aferir que nas AVV o painel 
obteve uma boa repetibilidade com desvio-padrões baixos. No entanto comparando o desvio-
padrão dos vários atributos podemos afirmar que houve uma repetibilidade ótima para o atri-
buto aspeto, sabor e avaliação da conformidade enquanto que no aroma e cor a repetibilidade 
já foi menor.  

Nas AB a repetibilidade do painel foi ótima para todos os parâmetros exceto no aroma 
em que o desvio-padrão já foi superior a 0,00. Podemos então afirmar que nas AVV a amostra 
do painel considerada original foi idêntica ao duplicado em todas as amostras onde foi avali-
ado o aspeto, sabor e conformidade, enquanto que na cor e aroma os duplicados do painel já 
não foram semelhantes às amostras originais.  

O painel apresentou uma PI ótima quando foi avaliado o aspeto, sabor e conformidade 
das AVV, sendo que na cor e aroma a precisão intermédia já foi inferior. Nas AB obtivemos 
uma precisão intermédia ótima para todos os parâmetros exceto no aroma. Posto isto, pode-
mos afirmar que os resultados de todas as amostras realizadas em momentos diferentes foram 
iguais para os parâmetros do aspeto, sabor e conformidade das AVV, mas foram diferentes 
quando se avaliou o aroma e cor. Nas AB todos os resultados obtidos em momentos diferentes 
referentes ao aspeto, cor, sabor e conformidade foram iguais à exceção dos do aroma que fo-
ram diferentes. É de salientar que em todas as amostras o painel apresentou uma repetibili-
dade e PI ótima quando avaliavam a conformidade de cada amostra tendo as classificado cor-
retamente com defeito ou normal o que acaba por ser o objetivo principal deste painel.  

Após a aplicação da ANOVA- double fator without replication para os valores obtidos na 
amostra original e duplicado para o cálculo da repetibilidade e no 1º e 2º ensaio  para o cálculo 
da PI do painel verificámos que os valores obtidos para os parâmetros onde se verificou des-
vio-padrões diferentes de 0 não apresentam diferenças estatisticamente significativas visto que 
os valores de F são sempre inferiores ao F critic obtido para cada uma das aguardentes (tabela 
5.19), ou seja, o painel tem uma resposta considerada homogénea.  
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Tabela 5.19-Valores de F para o original e duplicado e 1º e 2º ensaio e F critic obtido para as AVV e AB 

 
Na tabela 5.20 encontram-se os valores da diferença dos resultados obtidos pelo painel 

para cada atributo e conformidade entre o original e duplicado (1ª linha de cada amostra) e a 
média do original e duplicado com o segundo registo (2ª linha de cada amostra).  
Tabela 5.20 -Diferença dos resultados obtidos pelo painel para cada atributo e avaliação da conformidade do pri-
meiro (original e duplicado) e segundo ensaio  

 Atributo 
Amostra Aspeto Cor Sabor Aroma Avaliação da conformidade 

1 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

2 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

3 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

4 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

5 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

6 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

7 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

8 
0 0 0 0 0 
0 1 0 0 0 

9 
0 1 0 0 0 
0 0 0 0 0 

10 
0 0 0 0 0 
0 1 0 0 0 

11 
0 1 0 1 0 
0 1 0 1 0 

12 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

 
 
 
 
 

 
Original e duplicado 1º e 2º ensaio 

Cor Aroma Cor Aroma 
AVV AVV AB AVV AVV AB 

F 0,49 0,33 1,00x10-14 1,00 1,85 1,07x10-14 

F critic 4,15 5,99 4,15 5,97 
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Tabela 5.20-Diferença dos resultados obtidos pelo painel para cada atributo e avaliação da conformidade do pri-
meiro (original e duplicado) e segundo ensaio (continuação) 

 Atributo 
Amostra Aspeto Cor Sabor Aroma Avaliação da conformidade 

13 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

14 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

15 
0 0 0 0 0 
0 1 0 1 0 

16 
0 0 0 0 0 
0 0 0 1 0 

17 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

18 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

19 
0 0 0 0 0 
0 1 0 0 0 

20 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

21 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

22 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

23 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

24 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

25 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

26 
0 0 0 0 0 
0 0 0 1 0 

27 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

28 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

29 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

30 
0 0 0 0 0 
0 1 0 1 0 
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Tabela 5.20-Diferença dos resultados obtidos pelo painel para cada atributo e avaliação da conformidade do pri-
meiro (original e duplicado) e segundo ensaio (continuação) 

 Atributo 
Amostra Aspeto Cor Sabor Aroma Avaliação da conformidade 

31 
0 0 0 0 0 
0 1 0 0 0 

32 
0 0 0 0 0 
0 1 0 0 0 

33 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

34 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

35 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

36 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

37 
0 0 0 0 0 
0 0 0 1 0 

38 
0 0 0 0 0 
0 0 0 1 0 

39 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

40 
0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 

 
Através da análise dos valores da tabela 5.20 e confirmando o que foi mencionado an-

teriormente podemos afirmar que o painel apresentou uma repetibilidade e precisão intermé-
dia ótima para o aspeto, sabor e avaliação da conformidade das AVV e AB dado que o valor 
obtido entre as amostras realizadas em duplicado foi sempre 0. Na cor isto já não se verificou, 
pois, o painel não atribuiu o mesmo valor no duplicado e original nomeadamente na amostra 
9 e 11. No aroma apresentou um valor diferente de 0 apenas na amostra 11. Na avaliação da 
precisão intermédia o valor da diferença obtida nas duas sessões de prova realizadas em mo-
mentos diferentes foi diferente de 0 também na cor e aroma. Na cor isto verificou-se na amostra 
8, 9, 10, 11, 15, 19, 30, 31 e 32 e no aroma nas amostras 11, 15, 16, 26, 30, 37 e 38. No entanto os 
valores obtidos foram sempre inferiores aos limites de repetibilidade e de PI o que nos indica 
que os valores são aceites. Estes valores podem ser justificados pelo facto de que nas AB que 
não sofreram um processo de maturação o painel não teve dificuldades em quantificá-la pois 
esta apresentava-se sempre incolor. No entanto quanto às aguardentes que tinham uma colo-
ração mais escura (AVV), devido ao processo de envelhecimento, o painel já apresentou algu-
mas discrepâncias neste parâmetro, pois as diferenças entre as cores são muito ténues e existe 
uma ampla variedade das mesmas (Alanón et al., 2011; Sonja et al. 2012). Em relação ao aroma 
os valores inferiores de repetibilidade e PI podem ser justificados pelo facto de que o álcool 
modifica a perceção sensorial dos atributos aromáticos quanto à deteção de compostos 
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voláteis. Por outro lado, existem interações físicas entre os componentes da matriz das aguar-
dentes que influenciam a libertação dos compostos voláteis assim como interações multimo-
dais resultantes da integração cognitiva ou psicológica dos sistemas sensoriais anatomica-
mente independentes (Jordão et al., 2015). Contudo estas diferenças não colocam em causa o 
trabalho desempenhado pelo painel da CP do LSA da ASAE uma vez que o objetivo principal 
(avaliação da conformidade das bebidas) é desempenhado com elevada precisão. Caso isto se 
verifique, ou seja, a diferença obtida entre os resultados das provas sob a mesma amostra seja 
superior ao limite de repetibilidade é necessário repetir a análise dessa amostra (reanálise) 
(ASAE, 2022a). Em relação à PI, se os valores de diferença entre os resultados obtidos das 
provas realizadas em dias diferentes sob a mesma amostra forem superiores ao limite de PI é 
necessário abrir uma ficha de trabalho não conforme para avaliar as causas do ocorrido e im-
plementar as medidas convenientes que podem incluir o treino do painel (ASAE, 2022b; ISO 
17025).  Podemos então aferir, de acordo com os resultados obtidos, que as diferenças psicoló-
gicas e fisiológicas que existem entre os indivíduos e que podem causar a variabilidade dos 
resultados não se verificaram nem colocaram em causa a precisão do método de análise das 
aguardentes (ISO 6658:2005). Isto demonstra que o painel se encontra devidamente treinado e 
habilitado para a realização da análise sensorial das aguardentes de origem vínica.  

A repetibilidade assim como a PI mais baixa obtida na avaliação da cor e aroma das 
AVV e do aroma das AB do painel acaba por não influenciar de modo significativo a precisão 
dos resultados finais pois basta que um dos descritores seja classificado negativamente (pon-
tuação igual ou inferior a 3) para que a aguardente seja reprovada, sendo que o aspeto tem 
que ser límpido ou límpido com depósito, se for empoado ou turvo é atribuída uma classifi-
cação de 2 e 1, respetivamente, e esta é automaticamente reprovada. O aroma e sabor se tive-
rem outro que seja estranho à matéria-prima ou defeituoso, em que seja atribuído a classifica-
ção de 3 ou inferior de acordo com a escala da tabela 4.1 e 4.2, também será automaticamente 
reprovada. Por outro lado, as aguardentes que não sofreram um processo de envelhecimento 
têm que apresentar uma coloração incolor senão acabam também por ser reprovadas. No caso 
das AVV, como sofreram um processo de maturação terão que apresentar uma coloração di-
ferente de incolor dentro daquelas que constam na escala para não serem reprovadas. A apre-
ciação do provador com a denominação do produto também será um fator de reprovação se 
esta for classificada pelo painel com uma denominação diferente daquela com que está a ser 
comercializada, sendo que aí já estaremos a ingressar perante um processo de fraude (Regula-
mento nº 84/2010 de 8 de fevereiro de 2010). 

O lucro fácil, tendo sempre ciente que os riscos são claramente inferiores aos potenciais 
benefícios, contribuem para a crescente fraude a nível das bebidas espirituosas, nomeada-
mente as de origem vínica a nível nacional (ASAE, 2018). As contraordenações mais frequentes 
são a falta de indicação de lote ou das indicações obrigatórias de rotulagem, rotulagem irre-
gular, o exercício ilegal da atividade, a falta de estampilhas fiscais e a falta ou deficiente ela-
boração de contas correntes obrigatórias. As infrações de natureza criminal relacionam-se 
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maioritariamente com a venda de aguardentes falsificadas, corruptas, avariadas ou com falta 
de requisitos e a usurpação de DO ou de IG (ASAE, 2017). De acordo com o relatório de ativi-
dade desenvolvidas no âmbito do “Combate à fraude e evasão fiscais e aduaneiras” de 2017 
foram apreendidos cerca de 11 875 litros de aguardente em Portugal (República Portuguesa, 
2017). Segundo um relatório realizado pelo Parlamento Europeu sobre “A crise alimentar, a 
fraude na cadeia alimentar e o seu controlo” de 2013 as aguardentes de origem vínica encon-
travam-se entre os dez produtos alimentares que mais foram alvo de fraude a nível mundial, 
sendo que estas são muitas vezes adulteradas com destilados de frutos mais baratos como a 
maçã (AFN Staff Writers, 2016; European Parliament, 2013). Posto isto, é de extrema impor-
tância a existência de um painel devidamente selecionado, treinado e monitorizado que possa 
realizar o controlo de qualidade deste tipo de bebidas de forma a prevenir as práticas engano-
sas e fraudulentas que possam pôr em causa a saúde e segurança dos seus consumidores.  

Em relação ao consumo deste tipo de bebidas por parte dos provadores que constituem 
o painel, alguns consomem esporadicamente as aguardentes de origem vínica, não sendo con-
sumidores regulares destas. Contudo, na minha opinião, o facto de não serem consumidores 
regulares das mesmas não constitui um ponto positivo nem negativo na sua avaliação senso-
rial uma vez que estes se encontram devidamente treinados para tal. No entanto se fossem 
consumidores regulares isso acabaria por ser um fator positivo e vantajoso que não teria um 
impacto negativo na sua performance pois complementaria o acompanhamento das novas ten-
dências do mercado, conhecimento dos produtos e familiarização com os mesmos. Para além 
disso, podemos aferir que se isto se verificasse também apresentariam um gosto especial para 
o produto em questão que se refletiria na motivação e incentivo adicional para a realização da 
prova. 

De forma global, podemos aferir que os dados obtidos são congruentes pois os SPI são 
sempre superiores ao Sr, como seria expetável. Dada a construção da escala dos descritores 
(em unidades sem decimais) os valores dos limites de repetibilidade e de Pi apresentam-se na 
mesma ordem de grandeza e são todos iguais ou inferiores a 1 (o que corresponde a uma di-
visão da escala) concluindo-se assim que não têm impacto significativo nos valores finais já 
que no descritor “Avaliação da conformidade” os valores de r e de Pi apresentam-se sem va-
riação.  
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6                                           
CONCLUSÕES 

O controlo de qualidade na indústria alimentar visa garantir e assegurar a segurança 
dos consumidores, sendo que a análise sensorial assume aqui um papel de extrema importân-
cia. A análise sensorial é uma ciência que mede a perceção humana em relação aos géneros 
alimentícios. O painel de análise sensorial, que é constituído por provadores, constitui um 
verdadeiro instrumento de medição que utiliza as perceções humanas como medidas instru-
mentais para quantificar as características sensoriais dos produtos. Existem pelo menos dois 
fatores principais relacionados com a eficiência dum painel sensorial. O primeiro fator que 
acaba por ser o mais importante é a apetência inapta do individuo em perceber e analisar es-
tímulos sensoriais. O segundo aspeto é a experiência adquirida através do treino permanente. 
Por outro lado, o método aplicado também poderá ter impacto. Os resultados obtidos através 
da análise sensorial acabam por fornecer uma análise completa do perfil do género alimentício 
em conjunto com a análise físico-química.  

Os métodos internos adotados pelas entidades devem se encontrar atualizados e esta-
belecidos como referência por organizações de renome ou revistas científicas. Quando isto não 
é possível, o laboratório poderá ser acreditado para métodos desenvolvidos por si ou outras 
fontes, provando que estão devidamente documentados e validados.  A câmara de provadores 
de bebidas da ASAE, não se encontra acreditada, e como tal surgiu o interesse em realizar o 
presente trabalho para contribuir para a fundamentação da sua futura acreditação.  

De forma a proceder à acreditação da CP do LSA da ASAE é necessário validar a sua 
metodologia interna que foi o objetivo principal do presente trabalho. Para isto, foi estabele-
cido um protocolo em que provaram 33 AVV e 7 AB. A mesma amostra foi analisada em du-
plicado por cada um dos provadores no mesmo dia de forma a avaliar a repetibilidade de cada 
provador e do painel e em dias diferentes da semana para calcular a precisão intermédia do 
painel.  

Após o tratamento estatístico dos resultados podemos aferir que no aspeto nas AVV e 
AB todos os provadores atribuíram valores médios iguais aos do painel. Na cor apenas o pro-
vador 3 atribuiu uma pontuação superior à do painel em média. No aroma das AVV e sabor 
das AB todos os provadores atribuíram valores médios iguais ao do painel, enquanto que nas 
AB foi o provador 2 quem teve uma maior tendência em atribuir valores inferiores ao do painel 
e o provador 4 superiores. Por último, no sabor das AVV o provador 3 apresentou valores 
médios inferiores à média do painel.  

Após a aplicação da ANOVA-Single fator e comparação dos valores de F obtidos com 
os de F critic para cada tipo de aguardente constatou-se que não houve diferenças estatistica-
mente significativas nos atributos avaliados pelos provadores em que se verificou desvios-
padrões diferentes de 0 (F< Fcritic). Para além disso, após o cálculo dos limites de 
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repetibilidade para cada atributo de cada provador verificou-se que os valores de diferença 
obtidos para cada um dos ensaios (original e duplicado e a média destes com o 2º ensaio) se 
encontram dentro dos respetivos limites, sendo que estes valores são estatisticamente aceites.  

A avaliação dos parâmetros onde o desempenho de cada provador foi o melhor (repe-
tibilidade máxima) permitiu-nos concluir que nas AVV todos os provadores deram a mesma 
classificação ao aspeto na amostra considerada original e respetivo duplicado enquanto que 
nas AB apenas no provador 1, 2 e 3 se verificou o mesmo. Em relação à cor o provador 2 foi o 
único que atribui sempre a mesma classificação no seu duplicado das AVV, sendo que nas AB 
o provador 5 foi o único que não atribuiu a mesma classificação. No aroma das AVV o prova-
dor 1, 3 e 4 deram a mesma classificação no original e duplicado mas nas AB houve mais um 
provador a realizar o mesmo para além destes 3 que foi o provador 2. No sabor das AVV 
podemos concluir que todos os provadores deram a mesma classificação no original e dupli-
cado à exceção das AB onde apenas o provador 1, 4 e 5 mantiveram o mesmo desempenho. 
Desta forma existem fatores psicológicos e fisiológicos que podem influenciar os resultados 
obtidos através da análise sensorial e as diferenças individuais nas perceções sensoriais per-
manecerão mesmo após um treino completo, uma vez que estas são baseadas em estruturas 
biológicas. 

Avaliando a resposta do painel que é proveniente da resposta de todos os provadores, 
e cujo resultado final é expresso no boletim de análise, podemos concluir que este apresentou 
uma repetibilidade e precisão intermédia máxima para o aspeto e sabor de ambos os tipos de 
aguardentes. Estes dois parâmetros de validade metrológica só foram máximos quando avali-
ada a cor das AB, pois quando foi avaliado o aroma das AVV e AB e a cor das AVV já não 
foram tão elevados. No entanto estes valores não apresentam diferenças estatisticamente signi-
ficativas visto que os valores de F são sempre inferiores ao F critic, ou seja, o painel é conside-
rado homogéneo. Estas variações são consideradas normais uma vez que no aroma existe 
pouca amplitude de descritores e o que diferencia uns de outros são diferenças muito ténues 
e subjetivas. Por outro lado, na cor verifica-se o contrário pois existe uma vasta gama de des-
critores e a escolha da mesma acaba por ter um carater muito subjetivo. Contudo o objetivo 
principal pelo qual se recorre a esta ciência sensorial, consiste na classificação da amostra re-
ferente à sua conformidade e este parâmetro acaba por ser desempenhado na perfeição pelo 
painel da CP do LSA. O painel conseguiu determinar os casos de conformidade e não confor-
midade com uma repetibilidade e precisão intermédia ótima em que obteve para todas as 
amostras realizadas em duplicado e momentos diferentes valores inferiores aos limites de re-
petibilidade e PI calculados.  

De forma global em relação ao painel, constata-se que os dados obtidos são congruentes 
pois os SPI são sempre superiores ao Sr, como seria expetável. Dada a construção da escala dos 
descritores (em unidades sem decimais) os valores dos limites de repetibilidade e de Pi apre-
sentam-se na mesma ordem de grandeza e são todos iguais ou inferiores a 1 (o que corres-
ponde a uma divisão da escala) concluindo-se assim que não têm impacto significativo nos 
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valores finais já que no descritor “Conformidade” os valores de r e de Pi apresentam-se sem 
variação.  

É importante salientar que dispor de um painel sensorial altamente capacitado e com-
petente como é o caso do painel da CP do LSA não é fácil sendo um processo dispendioso, 
moroso e complexo. Este processo envolve a correta seleção e treino dos provadores. Tudo isto 
requer a supervisão de um profissional com conhecimentos na área assim como uma monito-
rização constante após o treino, compromisso e disponibilidade dos mesmos ao longo do de-
correr das provas. Por outro lado, a matriz avaliada é complexa e existem vários parâmetros 
que podem afetar a sua qualidade tais como técnicas de cultivo da vinha, qualidade da uva, 
deteção de pesticidas aplicados nas vinhas, condições de fermentação, microrganismos da fer-
mentação alcoólica e conservação dos vinhos até destilação. Como referido anteriormente, atu-
almente a CP não se encontra acreditada, mas espero que de futuro o seja, pois cumpre todos 
os requisitos pedidos para tal e constitui assim um instrumento de medida preciso e impor-
tante para o controlo de qualidade alimentar no setor das bebidas alcoólicas a nível nacional, 
tendo em conta as funções da ASAE.  
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Canas, S., Caldeira, I., Belchior, A. P., Spranger, M. I., Clímaco, M. C., & Bruno de Sousa, R. 
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Léauté, R. (1990). Distillation in alembic. American Journal of Enology and Viticulture, 41 (1),  
              90-103. 
 
Ledauphin, J., Basset, B., Cohen, S., Payot, T., & Barillier, D. (2006). Identification of trace vo 

Latile compounds in freshly distilled Calvados and Cognac: Carbonyl and sulphur 
compounds. Journal of Food Composition and Analysis, 19(1), 28–40. doi: 
10.1016/j.jfca.2005.03.001 

Lemos, M. A., & Moura A. P. (2019) Segurança e Qualidade Alimentares: perigos,  
implementação ao longo da cadeia alimentar e percepção do consumidor. Universi-
dade Aberta.  
 

Liu, H., Li, Q., Yan, B., Zhang, L., & Gu, Y. (2019). Bionic Electronic Nose Base don Mos Sensors  
Array and Machine Learning Algorithms Used for Wine Properties Detection. Sensors, 
19, 45. doi: 10.3390/s19010045 
 

Liu, J., Bredie, W.L.P., Sherman, E., Harbertson, J.F., & Heymann, H. (2018) Comparison of 
 Rapid Descriptive Sensory Methodologies: Free-Choice Profiling, Flash Profile, and 
 Modified Flash Profile. Food research international, 106, 892–900. doi: 
 10.1016/j.foodres.2018.01.062 

 
Liu, Y.-X., Cao, M.-J., & Liu, G.-M. (2019). Texture analyzers for food quality evaluation. In: J.  

Zhong & X. Wang (Eds.), Evaluation Technologies for Food Quality. 1ª Edição, Woodhead 
Publishing, United Kingdom, pp. 442. 

 



 
 

107 

Loureiro, V., & Ferreira, M., M. (2019). O vinho sentido sem descrever aromas ou atribuir  
pontuações. 1ª Edição, Plátano Editora, Lisboa, pp. 23, 34, 53 e 58.  

Louw, L. & M. G. Lambrechts. (2012). Grape-based brandies: production, sensory properties  
and sensory evaluation. In: J. Piggott (Ed.), Alcoholic beverages - Sensory evaluation and 
consumer research. 1ª Edição, Woodhead Publishing, Cambridge, pp. 281-298. 
 

López-López, A., Sánchez-Gómez, A.H., Montaño, A., Cortés-Delgado, A., & Garrido-Fernán 
dez, A. (2018). Data on Sensory Profile of Green Spanish-Style Table Olives Studied by 
Quantitative Descriptive Analysis. Data Brief, 20, 1471–1488. doi: 
10.1016/j.dib.2018.08.075 

Lozano, J., Santos, J.P., & Horrillo, M. C. (2016). Wine Applications with Electronic Noses. In: 
 M. L. R. Méndez (Ed.), Electronic Noses and Tongues in Food Science. Elsevier, Amster
 dam, pp. 137-148. 

Lukić, I., Miličević, B., Banović, M., Tomas, S., Radeka, S., & Peršurić, Đ. (2011). Secondary  
Aroma Compounds in Fresh Grape Marc Distillates as a Result of Variety and Corre-
sponding Production Technology. Food Technology & Biotechnology, 49(2), 214–227. 
 

Luís, A.C.P.M.N., Mota, D., Anjos, O., & Caldeira, I. (2011). Single-laboratory validation of  
determination of acetaldehyde, ethyl acetate, methanol and fusel alcohols in wine spir-
its, brandies and grape marc spirits using gc-fid.  Ciência e Técnica Vitivinícola, 26 (2), 
69-76.  

Luo, Y., Kong, L., Xue, R.,Wang, W., & Xia, X. (2020). Bitterness in alcoholic beverages: The 
 profiles of perception, constituents, and contributors. Trends in Food Science & Tech 

nology, 96, 222-232. doi: 10.1016/j.tifs.2019.12.026 

Macedo, V. P. E., Pombo, C. R., Mendes, F. L. F., Calixto, F. A. A. & Alves, V. S. (2021).  
Princípios Básicos de Análise Sensorial em Alimentos-Revisão de Literatura. Revista da 
Medicina Veterinária do UNIFESO, 2(1), 128-135. 

 
Magnusson, B., Hovind, H., Krysell, M., Lund, U., & Mäkinen, I. (2018). Handbook - Inter  

Quality control, Nordtest Report TR 569. 5ª Edição, Taastrup, pp. 1.  
 
Marangon, C. M., De Rosso, M., Carraro, R., & Flamini, R. (2021). Changes in volatile com 

pounds of grape pomace distillate (Italian grappa) during one-year ageing in oak and 
cherry barrels. Food Chemistry, 344, 128658. doi: 10.1016/j.foodchem.2020.128658 
 
 
 



 
 
 
 

108 

Marques, C., Correia, E., Dinis, L. T., & Vilela, A. (2022). An Overview of Sensory Characteri 
zation Techniques: From Classical Descriptive Analysis to the Emergence of Novel Pro-
filing Methods. Foods, 11(3), 255. doi: 10.3390/foods11030255 
 

Mattes, R.D. (2021). Taste, teleology and macronutrient intake. Current Opinion in Physiology,  
19,162-167. doi: 10.1016/j.cophys.2020.11.003 
 

McKean, J. D. (2001). The importance of traceability for public health and consumer protection.  
Revue Scientifique et Technique-Office International des Épizooties, 20(2), 363-369. doi: 
10.20506/rst.20.2.1280 
 

Mihafu, F. D., Issa, J. Y., & Kamiyango, M. W. (2020). Implication of sensory evaluation and  
quality assessment in food product development: A review. Current Research in Nutri-
tion and Food Science Journal, 8(3), 690-702. doi: 10.12944/CRNFSJ.8.3.03 
 

Montgomery D. C. (2019). Introduction to Statistical Quality Control. 8ª Edição, Wiley, EUA, 
 pp. 219. 
 
Nguyen, Q.C., & Varela, P. (2021). Identifying Temporal Drivers of Liking and Satiation  

Based on Temporal Sensory Descriptions and Consumer Ratings. Food Quality and Pref-
erence, 89, 104143. doi: 10.1016/j.foodqual.2020.104143 
 

Nogueira, M. B. (2021). Fundamentos e Introdução à Análise Sensorial. In: F. M. D. Nora,  
Análise Sensorial Clássica- Fundamentos e métodos. Mérida Publishers, Brasil, pp. 11,  
15.   

Nordic Committee on Food Analysis (2013). NMKL Procedure Nº 27: Measurement uncer 
tainty in sensory analysis, 1-24. 
 

NP EN ISO/IEC 9001:2015. (2015). Sistemas de Gestão de Qualidade- Requisitos. Instituto 
 Português de Qualidade. 
 
NP EN ISO/IEC 17025:2018. (2018). Requisitos Gerais de Competência para Laboratórios de 
 Ensaio e Calibração. 3ª edição, Instituto Português de Qualidade.  
 
NP ISO 8586-1:2001. (2001). Análise Sensorial-Guia geral para seleção, treino e controlo dos  

provadores. Parte 1: Provadores qualificados. 1ª Edição, Instituto Português da Quali
 dade. 
 



 
 

109 

O’Sullivan, M.G. (2020). Discrimination Testing for Reformulated Products. Salt, Fat and Sugar  
Reduction, 9, 215–226. doi: 10.1016/B978-0-12-819741-7.00009-2 

 
Pereira, Z. L., & Aspinwall, E. (1991). Total Quality Control in the food industry. Total Quality  

Management, 2(2), 123–129. doi: 10.1080/09544129100000014 
 
Pérez Elortondo, F. J., Ojeda, M., Albisu, M., Salmerón, J., Etayo, I., & Molina, M. (2007). Food  

quality certification: An approach for the development of accredited sensory evalua-
tion methods. Food Quality and Preference, 18(2), 425–439. doi: 10.1016/j.food-
qual.2006.05.002 

 
Peri, C. (2006). The Universe of food quality. Food Quality and Preference, 17, 3-8.  

doi: 10.1016/j.foodqual.2005.03.002 
 
Pierguidi, L., Spinelli, S., Monteleone, E., & Dinnella, C. (2021). The Combined Use of Tem
 poral Dominance of Sensations (TDS) and Discrete Time-Intensity (DTI) to Describe 
 the Dynamic Sensory Profile of Alcoholic Cocktails. Food Quality and Preference, 93, 
 104281. doi: 10.1016/j.foodqual.2021.104281 
 
Piggott, J. R. (2010). In: D. Kilcast (Ed.), Sensory analysis for food and beverage quality control:  

a pratical guide. 1ª Edição, Woodhead Publishing Limited, Cambridge, pp. 264.  
 
Pinto, M. M. (2021). Evaluating uncertainty in sensory analysis. A case study of the panel of  

tasters of the Dão Regional Wine Commision. Ciência e Técnica Vitivinícola, 36 (1) 22-31. 
doi: 10.1051/ctv/ctv2021360122 

 
Pires, M. A., Pastrana, L. M., Fuciños, P., Abreu, C. S., & Oliveira, S. M. (2020). Sensorial Percep 

tion of Astringency: Oral Mechanisms and Current Analysis Methods. Foods, 9(8), 1124. 
doi: 10.3390/foods9081124 

Podrazka, M., Báczynska, E., Kundys, M., Jelen, P. S., & Nery, E. W. (2017). Electronic Tongue-
 A Tool for All Tastes? Biosensors, 8(1), 3. doi: 10.3390/bios8010003 
 
Portaria n.º 52/2012 de 02 de Março. Diário da República nº 45/2012, Série I. Ministério das  
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ANEXOS  

 
Anexo I- Boletim de análise da ASAE  

Os resultados finais obtidos pelo painel em relação a uma amostra (aguardente) são ex-
pressos em forma de boletim de acordo com a figura A.1. 

 
 

 
Figura A. 1- Boletim de análise da ASAE do painel da CP do LSA 
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