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RESUMO

Os vinhos elaborados com as uvas Vitis vinifera ou Vitis labrusca séo obtidos a partir da
fermentacgdo alcoolica e este bioprocesso é modulado através de leveduras, podendo ser de
varias espécies, dentre elas a Saccharomyces cerevisiae € a mais utilizada. Assim, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar se os vinhos produzidos das uvas de mesa BRS Nubia e
BRS Isis com a levedura classica Saccharomyces cerevisiae (SC), e com leveduras alternativas
como a Saccharomyces bayanus (SB) e um hibrido de Saccharomyces cerevisiae com
Saccharomyces uvarum (SU) séo vinhos de qualidade, a fim de caracterizar e relacionar os
perfis quimico e sensorial. Foram elaborados 3 vinhos com as uvas BRS Nubia e 3 vinhos com
a uva BRS Isis, seguindo o processo fermentativo padrdo ja consagrado na literatura,
consistindo na extracdo do mosto fermentativo, fermentacdo alcodlica, descuba, trasfegas,
filtracdo a vacuo e engarrafamento. Os parametros fisico-quimicos de acidez total, acidez
volatil, extrato seco total, agucares redutores, teor alcodlico, teor de fenolicos totais e indices
de cor foram avaliados, assim como a andlise sensorial de aceitagdo e descritiva pelo método
Rate-All-That-Apply (RATA). Todos os dados foram tratados com a aplicagdo da Andlise de
variancia (ANOVA) e teste post-hoc de Tukey, quando p<0,05. As analises fisico-quimicas e
sensoriais foram relacionadas através da aplicacdo da Analise de Componentes Principais
(PCA). Os vinhos BRS Nubia apresentaram valores de 0,19 g/L a 0,26 g/L para acidez volatil,
mostrando que estdo de acordo com o limite maximo da legislacdo (1,2 g/L). A acidez total
apresentou valores de 7,55 g/L a 8,36 g/L e a intensidade de cor apresentou valores entre 1,46
e 1,81. Para os vinhos elaborados com BRS Isis a acidez total apresentou valores de 6,38 g/L a
7,30 g/L. Os resultados de compostos fendlicos foram de 567,80 mg/L a 738,64 mg/L,
mostrando que as diferentes leveduras contribuiram para a extracdo dos fendlicos. Na
intensidade de cor, os vinhos apresentaram valores entre 1,45 e 3,33. O vinho SC BRS Nubia
foi relacionado ao sabor e aceitacdo global, enquanto o vinho SB BRS Isis foi relacionado ao
elevado teor alcodlico que destacou o seu sabor frutado. O vinho BRS Nubia SB apresentou
destaque por apresentar expressivo sabor e aroma frutados, caracteristicas apreciadas pelos
consumidores brasileiros, e os vinhos BRS Isis SB e SU demostraram maior intencdo de
compra, mostrando que as leveduras alternativas tém potencial para produzir vinhos de

qualidade e com potencial de compra.

Palavras-chaves: Vinho tinto, Saccharomyces, perfil quimico, perfil sensorial.



ABSTRACT

Wines produced from Vitis vinifera or Vitis labrusca grapes are obtained from alcoholic
fermentation and this bioprocess is modulated by yeasts, of several species, among which
Saccharomyces cerevisiae is the most widely used. The aim of this study was to assess whether
the wines produced from BRS Nubia and BRS Isis table grapes with the classic yeast
Saccharomyces cerevisiae (SC), and with alternative yeasts such as Saccharomyces bayanus
(SB) and a hybrid of Saccharomyces cerevisiae and Saccharomyces uvarum (SU) are quality
wines to characterize and relate their chemical and sensory profiles. The 3 wines were made
with BRS Nubia grapes and 3 wines with BRS Isis grapes, following the standard fermentation
process already established in the literature, consisting of extraction of the fermentation must,
alcoholic fermentation, dejuicing, racking, vacuum filtration and bottling. The physicochemical
parameters of total acidity, volatile acidity, total dry extract, reducing sugars, alcohol content,
total phenolic content, and color indices were evaluated, as well as the sensory analysis of
acceptance and descriptive analysis using the Rate-All-That-Apply (RATA) method. All the
data was treated using Analysis of Variance (ANOVA) and Tukey's post-hoc test when p<0.05.
The physicochemical and sensory analyses were related using Principal Component Analysis
(PCA). The BRS Nubia wines showed values of 0.19 g/L to 0.26 g/L for volatile acidity,
showing that they comply with the maximum limit for volatile acidity (1.2 g/L). Total acidity
ranged from 7.55 g/L to 8.36 g/L and color intensity ranged from 1.46 to 1.81. For wines made
with BRS Isis, total acidity ranged from 6.38 g/L to 7.30 g/L. The results for phenolic
compounds ranged from 567.80 mg/L to 738.64 mg/L, showing that the different yeasts
contributed to the extraction of phenolics. In terms of color intensity, the wines showed values
between 1.45 and 3.33. The SC BRS Nubia wine was related to taste and global acceptance,
while the SB BRS Isis wine was related to the high alcohol content which highlighted its fruity
taste. The BRS Nubia SB wine stood out for presenting an expressive fruity flavor and aroma,
a feature appreciated by Brazilian consumers, and the BRS Isis SB and SU wines showed
greater purchase intent, showing that alternative yeasts have the potential to produce quality

wines with purchase potential.

Keywords: Red wine, Saccharomyces, chemical profile, sensory profile.
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1. INTRODUCAO

Na vinificacdo, as espéecies de uvas mais utilizadas sdo a Vitis vinifera (uvas europeias),
e no Brasil as Vitis bourquina, Vitis labrusca (uvas americanas) e seus hibridos (CAMARGO,
2021).

No Brasil, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, Embrapa Uva e Vinho
desenvolve uvas através do seu programa de melhoramento genético e dentre elas destacam-se
a BRS Nubia e a BRS Isis, designadas para comércio de uvas de mesa para consumo in natura
e producdo de sucos ou derivados.

Essas uvas de melhoramento genético, como a BRS Isis, caracterizam-se por maior
atividade antioxidante, compostos fenolicos em sua polpa e presenca compostos volateis como
butanoato de etila, mircenol, octanoato de etila, 2-etil-1-hexanol, 3-metil butanal, 2-metil
butanal e penten-3-ol. A uva BRS Nubia, pode apresentar maior concentracdo de compostos
bioativos como fendlicos totais, antocianinas, flavonoides em sua casca, sendo que ambas
apresentam aroma neutro. Apesar disso, € possivel encontrar na BRS Nubia alcoois como os
hexanol e o (E)-2-hexeno-1-ol que pode conferir aroma de notas verdes e maior concentragéo
de B-damascenona que lembra aroma de morango e em ambas as uvas menor concentracao de
linalol que apresenta caracteristica floral (lavanda) e adocicada. As concentracdes desses
compostos podem variar de acordo com as condic6es climaticas e de cultivo da regido produtora
(SOLDATELI et al., 2023).

A producdo de vinhos de mesa no Brasil se da pelo emprego de uvas americanas ou
hibridas. No ano de 2020 a producéo foi de 124,17 milhGes de litros de vinhos de mesa e 0s
vinhos finos foi de 32,343 milhdes de litros. Em 2023 a producdo total de vinhos foi
aproximadamente de 2,3 milhdes de hL (MELLO, MACHADO, 2021; OlV, 2023).

O vinho é visto como uma bebida complexa e sua qualidade tem relagdo com diversos
fatores, tais como: a espécie de uva, grau de maturacdo, a fermentacéo, a levedura selecionada,
dentre outros fatores (DA-SILVA et al., 2015). Ele é obtido da fermentacdo alcodlica do mosto
de uvas sa, fresca e madura (BRASIL, 2023). A fermentagdo alcoolica pode ser estabelecida
com a conversdo dos agucares do mosto da uva em alcool etilico, glicerol, acido acético e outras
substancias, além de gas carbonico e energia (VENTURINI FILHO, 2010).

Na vinificagdo a aplicacdo da levedura Saccharomyces bayanus proporciona menor
producdo de acidez volatil, maior rendimento de glicerol, &cido maélico, acido succinico,

compostos aromaticos, alcoois e esteres etilicos, apresentando altas quantidades de geraniol e
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baixa taxa de transformagdo em linalol e a-terpineol (JACKSON, 2020; GAMERO et al.,
2011).

O geraniol é um terpeno que esta associado ao aroma floral e o linalol e a-terpineol a
aromas frutados, sendo tais caracteristicas aromaticas associadas a suas baixas concentracdes
(DEL FRESNO et al., 2021; CHIGO-HERNANDEZ et al., 2022).

Outra espécie de levedura, a Saccharomyces uvarum, € um hibrido originario da
levedura classica Saccharomyces cerevisiae que apresenta especificidades no processo de
fermentacdo, destacando o rendimento de subprodutos e biomassa, mostrando caracteristicas
interessantes quando relacionada a temperatura baixa de fermentacdo, produzindo quantidades
elevadas de compostos volateis, como por exemplo o acetato de 2-feniletila, que promove o
odor floral (MINEBOIS et al., 2020).

O perfil quimico é de extrema importancia, pois influencia o perfil sensorial dos vinhos
definindo sua qualidade. As leveduras podem contribuir no perfil dos vinhos através da
biossintese de compostos aromaticos volateis, alguns desses presentes nas uvas sendo liberados
pelas leveduras durante o processamento (LIN et al., 2022).

Diante disso, o estudo do perfil sensorial dos vinhos indica sua qualidade avaliando os
descritores de aparéncia, odor, sensagdo bucal e sabor (MERKYTE et al., 2020).

O perfil fisico-quimico avalia as substancias presentes, como os compostos fenolicos,
acidez total e volatil, pH, indice de cor, extrato seco, agucares redutores, compostos volateis,
dentre outras, que podem sofrer influéncia durante o processo de vinificacdo de acordo com a
levedura utilizada (HRANILOVIC et al., 2018).

Neste contexto, € de conhecimento que o uso das leveduras alternativas na fermentacéao
alcodlica promove diferencas considerdveis no perfil fisico-quimico dos vinhos,
proporcionando mudancas no perfil sensorial, sendo estas positivas ou negativas.

O emprego de uvas do tipo BRS, resultantes de melhoramento genético, carece de
estudos na producdo de vinhos tintos de mesa, sendo indispensavel estudar o potencial que essas
uvas podem proporcionar na vinificagdo. Nenhum trabalho na literatura foi encontrado na
vinificacdo com as uvas BRS Nubia e BRS Isis, por isso o0 vies inovador neste estudo foi
produzir vinhos com uvas hibridas brasileiras e estudar a aplicacdo de leveduras alternativas

como a Saccharomyces bayanus e Saccharomyces uvarum no processo de vinificagéo.
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6. CONCLUSOES

Com os resultados de analise fisico-quimica e sensorial foi possivel observar:

o Os vinhos BRS Nubia elaborados com S. cerevisiae foram descritos pelos
atributos de sabor, aceitacdo global, intencdo de compra, aroma frutado, mostrando seu alto
potencial para comercializagéo, fato este explicado pelo atributo de intencdo de compra. Essa
amostra também foi associada a intensidade de cor apresentando maior escore de cor vermelha
caracteristicas que foram relacionados a elevada aceitacdo de aparéncia.

o O teor alcodlico que foi relacionado a amostra de vinhos vinho BRS Nubia
elaborado com S. bayanus destacou o sabor frutado e persisténcia da amostra.

. O vinho BRS Nubia elaborado com S. uvarum foi descrito pelos parametros de
indice de cor, porém eles ndo correlacionaram ao atributo aceitacdo de aparéncia.

. O vinho BRS Isis elaborado com S. uvarum foi destaque em acidez volatil,
acidez total, acidez volatil e agUcar redutor. Nenhum atributo de aceitacéo sensorial e descritivo
foi relacionado a esta amostra.

. Pressupbe-se que o0s atributos de gosto amargo e intensidade de cor pode estar
relacionado a levedura S. cerevisiae usada na elaboracéo do vinho BRS Isis.

. O vinho BRS Isis elaborado com S. Bayanus apresentou destaque para 0S
descritores de aroma frutado, corpo (descritivo), sabor frutado, aroma floral, gosto doce,
aparéncia, aceitacdo global, intencdo de compra, cor vermelha, teor alcodlico, fendlicos,
luminosidade (L*), angulo de tonalidade (h*), componente de cor amarelo-azul (b*), chroma
(C*) e tonalidade, apresentando potencial para comercializacao, fato demostrado na correlacéo

com a intencao de compra e aparéncia da amostra.
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