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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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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar a influéncia da utilizacdo de leveduras alternativas nos perfis fisico-quimico e

sensorial de vinhos tintos de uvas tipicamente brasileiras BRS Nubia e BRS Isis.

2.2 Objetivos especificos

Determinar o perfil fisico-quimico dos vinhos elaborados de uvas BRS Isis e BRS Nubia
com as leveduras Saccharomyces cerevisiae, € 0s hibridos Saccharomyces bayanus e
Saccharomyces uvarum.

Determinar os perfis sensoriais de aceitacao e descritivo dos vinhos elaborados de uvas
BRS Isis e BRS Nubia com as leveduras Saccharomyces cerevisiae, € 0s hibridos
Saccharomyces bayanus e Saccharomyces uvarum.

Comparar os perfis quimico e sensorial dos vinhos elaborados a fim de verificar a
existéncia de diferencas significativas entre os vinhos produzidos.

Relacionar os perfis quimico e sensorial dos vinhos elaborados através de ferramentas

multivariadas.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Perspectivas gerais das uvas e dos vinhos

Segundo a Organizacdo Mundial de Vinha e do Vinho (OIV), a producdo mundial de
vinhos em 2022 foi de aproximadamente 259,9 milhGes de hL, sendo que todos os paises da
América do Sul apontam queda de producdo em relagdo ao ano de 2021. No Brasil foi registrado
um aumento na producéo de 3,2 milhdes de hL, apesar da reducdo de 10% no ano de 2021, fato
explicado pelas mudancas climaticas ocorridas na época (OlV, 2022).

No mundo existem varias especies de uvas, sendo as mais cultivadas a Vitis vinifera
(uvas europeias, uvas finas), direcionadas para produzir vinhos finos. Em segundo plano estao
as uvas Vitis labrusca, utilizadas para consumo in natura ou no processamento de sucos e
derivados, sendo que alguns paises da América utilizam esta espécie na producdo de vinhos
(CAMARGO, 2021).
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Das uvas produzidas no Brasil, a maioria é destinada a producdo de sucos e vinhos e 0
restante é comercializado para consumo in natura. A maior concentracdo de producéo de vinhos
no Brasil se localiza nos estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parana (MAIA et al.,
2018).

O Rio Grande do Sul é o principal estado na producdo de uvas, sendo que 122 cidades
vivem do cultivo de uvas, e dentre elas, 22 sdo da producédo de uvas Vitis vinifera, 34 sdo de
uvas Vitis vinifera e Vitis labrusca e 66 apenas de uvas Vitis labrusca. Em 2020 a producédo de
uvas colhidas foi no total de 735 mil toneladas, sendo 86% das uvas Vitis labrusca, e a grande
énfase na producéo de uvas Isabel e Bordd (ABE, 2021).

Na producdo das uvas de mesa alguns estados destacam-se por serem considerados
emergentes, sendo eles: Sdo Paulo, Minas Gerais, Pernambuco e Bahia. A exportacdo dessas
uvas vem crescendo desde os anos 2000, e este aumento se da nos meses de setembro, outubro,
novembro e tem como destino os paises da Europa, dentre eles, Holanda e Alemanha (MAIA
etal., 2018).

Essas uvas, que sdo classificadas como uvas comuns, sdo normalmente desenvolvidas
por melhoramento genético por empresas de pesquisa, como a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA), através de cruzamento genético de outras espécies de videiras tais
como: Vitis labrusca, Vitis bourquina, entre outras. Apds o melhoramento genético, essas uvas
adquirem algumas caracteristicas que podem contribuir para 0 aumento de producao, qualidade,

enguanto outras apresentam tolerancia contra doencas da videira (MOURA et al., 2021).

3.1.1 BRS Ndbia

A uva BRS Nubia (Figura 1) é originaria do cruzamento das uvas “Michele Palieri” e
“Arkansas 2095”, produzida pela EMBRAPA de Bento Goncalves no ano de 2000. Suas
principais caracteristicas sao: uvas com sementes, coloracdo preta, bagas com tamanho grande,
cachos medianos, teor de agucar aproximadamente de 16 °Brix a 20 °Brix. Adicionalmente,
possui pigmentos vermelhos (elevada concentracdo de antocianinas) em sua casca e acidez
moderada, que pode variar entre 0,60 g a 0,80 g de acido tartarico/100 mL. Os polifendis das
bagas ficam entre 120 mg/100 g de uva a 230 mg/100 g de uva, dependendo das condi¢cbes
climaticas de cada regido este valor pode variar. No que se diz a respeito as antocianinas, pode
apresentar concentragdo em torno de 350 mg/100 g de uva e flavonoides amarelos em torno de
60 mg/100 g de uva (LEAO; DE LIMA, 2017).
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Figura 1 - Uva BRS Nubia.

‘:js 3

e

Fonte: Elaborado pela autora.

3.1.2 BRSsis

A uva BRS Isis (Figura 2) é originaria do cruzamento entre a uvas CNPUV 681-29
[Arkansas 1976 X CNPUV 147-3 (Nidgara Branca X Vénus)] e BRS Linda, produzida pela
EMBRAPA Uva e Vinho de Jales/ SP em 2004, porém o lancamento foi em 2013, como uma
uva sem sementes. Este cultivar tem como caracteristicas tolerancia ao mildio causado pelo
Plasmopara viticola, bagas grandes, textura crocante, cor vermelha. O teor de agucar da uva
madura varia de 16 °Brix a 21 °Brix, acidez baixa 0,34 a 0,55 g de &cido tartarico 100 mL?, e
em sua coloracdo ela apresenta valores de luminosidade 27,32 , apresenta cor vermelha, porém
pode-se inclinar para a cor roxa. Nos indices de polifendis totais e antocianinas ela apresenta
valores em torno de 20.000 mg/100 g e 120.000 mg/100g de uva, respectivamente (RITSCHEL
etal., 2013).
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Figura 2 - Uva BRS Isis.

Fonte: Elaborado pela autora.

3.1.3 Caracteristicas quimicas dos vinhos

Os vinhos possuem muitas substancias quimicas, sendo a maioria delas originaria do
processo de fermentacdo, das etapas ap6s a fermentacéo alcoolica, da levedura selecionada, e a
menor parte advém das uvas selecionadas (JACKSON, 2020). As substancias em maiores
quantidades nos vinhos é a agua (principal componente das reacdes quimicas que ocorrem
principalmente nas etapas de fermentacdo e envelhecimento) e o alcool. Em pequenas
proporcBes encontram-se aclcares, fendis, hidrocarbonetos, entre outras (DE CASTILHOS,
2016).

Os acidos nos vinhos sdo originarios das uvas ou da fermentacéo e os que estdo presentes
nas uvas normalmente séo os &cidos organicos, tais como &cido tartarico, acido malico, acido
citrico, acido D-gluconico, acido 2-ceto D-glucénico, acido mucico, &cido cumarico, acido
cafeico, dentre outros. Durante a fermentacdo também ocorre a formacéo de acidos, sendo 0s
mais importantes o acido piravico que resulta em dois &cidos laticos, L e D; &cido succinico,
acido acético, acido citramalico, acido oxaloacético e acido fumarico (RIBEREAU-GAYON et
al., 2006).

No processo de fermentacdo, as leveduras sdo responsaveis pelas transformacgoes
bioquimicas das substancias. Leveduras das espécies Saccharomyces cerevisiae e nao-
Saccharomyces sdo empregadas na vinificacdo por possuirem caracteristicas especificas como
altas quantidades de compostos aromaticos, producdo e eliminagcdo de enzimas e melhora da

complexidade dos vinhos, além de favorecer a sintese de compostos volateis (acetato de
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isoamila, alcool 2-feniletil, octanoato de etila) e a adsorcdo de tidis (R-SH) que impacta a
composi¢do aromatica dos vinhos (ZHANG et al., 2021; CARLIN et al., 2022).

Durante o processo de maceracao e fermentacdo sao extraidas das cascas das uvas as
antocianinas, promovendo coloracdes vermelhas e azuis, além de compostos como fenois,
flavondis e acidos hidroxicinamicos. As leveduras participam na extracdo das antocianinas e
podem atuar na formacdo de antocianinas mais estaveis e, de outro modo, podem atuar na

degradacéo das antocianinas causando a perda de cor (MONAGAS et al., 2007).

3.1.4 Substancias presentes nas uvas e vinhos

3.1.4.1 Agua e agucares

Um dos principais componentes existentes no vinho é a 4gua, ela tem importante papel
facilitando a ionizacdo de sais e acidos, podendo influenciar a solubilidade, pH, compostos
organicos e sabor do vinho. A 4gua é o principal constituinte da maior parte das reacGes
quimicas do crescimento da uva (JACKSON, 2020).

Os acucares que também estdo presentes nas uvas (glicose e frutose), podem constituir
guantidades diferentes em relacdo a espécie, variedade, maturidade e sanidade da fruta. As
espécies de uvas Vitis vinifera possuem o teor de aglcar com valores aproximados de 20%,
enquanto as Vitis labrusca ndo atingem esse valor, por este fato é necessaria a adicdo de
acucares ao mosto para atingir o teor alcoolico exigido pela legislacdo. Este processo é chamado
de chaptalizacdo e é permitido pela legislacdo brasileira, apenas para os vinhos a partir de uvas
hibridas e americanas. Em outros paises essa pratica ndo é permitida, pois a producédo de vinho
é realizada com uvas Vitis vinifera ou em climas de extremo frio a uva ndo atinge o valor de
°Brix, sendo aplicada a chaptalizacdo seguindo a legislacdo do pais (JACKSON, 2020;
BRASIL, 2018).

No processo de fermentacao, as leveduras utilizam os agucares (glicose e frutose) como
nutrientes e os transformam em etanol. Os agucares ndo fermentesciveis como as pentoses e
pequenas quantidades significativas as hexoses contribuem para o gosto doce do vinho
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

3.1.4.2 Leveduras

A escolha das leveduras para o processo de vinificagdo varia substancialmente de acordo

com as caracteristicas e necessidades que o produtor pretende alcancar no vinho. Algumas
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estratégias na fermentacdo podem ser usadas com a finalidade de melhorar a sua qualidade
(BINATI et al., 2022).

O género de leveduras Saccharomyces abrange algumas espécies como: S. arboricola,
S. bayanus, S. cariocanus, S. jurei, S. kudriavzevii, S. mikatae, S. cerevisiae e S. paradoxos e
na vinificagdo a espécie mais conhecida é a S. cerevisiae. A espécie da levedura S. bayanus é
retratada por duas variedades sendo uma a S. bayanus var. bayanus isolada da cerveja e a S.
bayanus var. uvarum (S. uvarum), empregada para processos de vinificagdo em temperaturas
baixas e relacionada na producdo de vinhos brancos, doces, espumantes e cidras
(BOROVKOVA et al., 2023; GONZALEZ et al., 2006).

A S. bayanus apresenta especificidade para a producgéo de espumantes, vinhos brancos
oriundos de uvas com sabor neutro, sendo uma cultivar caracteristica de climas quentes,
consequentemente produzindo vinhos com baixa acidez volatil, alta concentracdo de alcoois
aromaticos, ésteres etilico, glicerol e 4cido malico (JACKSON, 2020).

No que se diz respeito a producdo do etanol, a levedura S. cerevisiae tem baixa
capacidade de produzir etanol quando o ambiente fermentativo apresentar condi¢cfes aerobias
e produzir elevada concentracdo de acido acético (TRONCHONI et al., 2022; GUINDAL et al.,
2023).

Algumas caracteristicas sensoriais podem ser beneficiadas pelas diferentes leveduras
empregadas na vinificagdo, e a S. uvarum possui essa capacidade de expressar compostos
aromaticos de forma mais intensa que a S. cerevisiae (LI et al., 2020). Ela também apresenta
baixa producdo de acido acético e acetaldeido, elevada producdo de glicerol, acido malico,
alcool isoamilico, isobutanol e acetato de etila (MCCARTHY et al., 2021).

Em alguns casos sdo empregadas leveduras n&o-Saccharomyces por possuirem
caracteristicas de completar a fermentacao alcodlica realizada pela S. cerevisiae, atuando em
conjunto e melhorando o conjunto de metabolitos secundarios (BINATI et al., 2022).

Diversas leveduras ndo-Saccharomyces estdo sendo empregadas nos pProcessos
biotecnologicos inovadores, melhorando o processo de vinificagdo e produzindo vinhos com
caracteristicas impares. Microrganismos como Pichia kluyveri, Schizosaccharomyces pombe,
Torulaspora delbrueckii e espécies de Kazachstania como a K. gamospora contribuem na
producdo de maiores quantidades de ésteres etilicos e aromas florais, promovendo maior
complexidade aromatica ao vinho (LIN et al., 2022).

A levedura Torulaspora delbrueckii possui caracteristicas de cooperar com a
concentragdo de compostos fenolicos, contribuindo nas caracteristicas sensoriais do vinho, tal

como a adstringéncia. Esta levedura quando adicionada juntamente com a Saccharomyces



22

cerevisiae pode produzir pequenas concentracbes de etanol e acido acético (ZHANG et al.,
2022D).

Uma levedura que também tem sido mencionada é a L. thermotolerans, que aplicada no
processo de fermentacdo com aS. cerevisiae, contribui no aumento do &cido latico,

promovendo alta acidez nos vinhos (ZHANG et al., 2021).

3.1.4.3 Etanol, metanol, pectina e alcoois superiores

O etanol ou alcool etilico é produzido no decorrer do processo de fermentagdo. Ele
auxilia na diluicdo de pigmentos, taninos, compostos volateis e é capaz de aumentar a
expressividade do amargor e atenuar a adstringéncia dos taninos. Além disso, tem a atribuicédo
de esterificar os &cidos malico, tartarico e latico para a formacéao de ésteres etilicos responsaveis
por determinados aromas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Além do etanol, existem outros
alcoois presentes nos vinhos como o metanol e alcoois superiores (DE CASTILHOS, 2016).

O metanol (H-CH20OH) ou alcool metilico é produzido através da hidrolise enzimatica
das pectinas existentes nas uvas trituradas durante o processo de fermentacdo. Para ele ser
produzido vérios fatores podem ser levados como influenciadores, dentre eles, a quantidade
presente de pectina na casca da uva, espécie de uva, sanidade da uva, o processo de maceracao,
temperatura de fermentacao e o uso de enzimas pectinoliticas (CABAROGLU, 2005).

A pectina presente no vinho tem origem nas uvas, sendo transferida para 0 mosto
durante o processo de maceracdo, a medida que o teor alcodlico aumenta no decorrer da
fermentacdo é liberado o &cido galacturénico, pela hidrélise enziméatica das pectinas
(JACKSON, 2020).

O uso de pectinases atraves da ciclagem da ligacdo CH3-COOH do &cido galacturénico
com uma das unidades monomeéricas da pectina e 0 CHs juntamente com o OH do meio é que
pode produzir o metanol. Pela legislacdo o maximo que pode ser produzido de metanol, na
vinificacdo, é 400 mg/L ( DE CASTILHOS; DEL BIANCHI, 2021; BRASIL, 2023).

Além do metanol, existem outros alcoois encontrados nos vinhos que podem ser
chamados de alcoois superiores e sdo aqueles que possuem mais de dois atomos de carbono em
sua molécula. Eles sdo produzidos durante o processo fermentativo pelas leveduras, sendo
sintetizados a partir dos agucares ou dos aminoacidos de uva e contribuem na caracterizacdo
dos aromas nos vinhos (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).
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3.1.4.4 Glicerol

Além da agua e do alcool que estdo presentes no vinho em grandes quantidades, outro
composto em abundancia é o glicerol (CH20H-CHOH-CH20H). O conteudo do glicerol pode
sofrer influéncia da variedade de uva, maturidade e sua sanidade. Ele é o mais elevado dos
polidis em concentracdo, sendo sintetizado a partir da reducéo do fosfato de dihidroxiacetona a
glicerol-3-fosfato (JACKSON, 2020).

Durante a fermentacéo alcoolica o glicerol possui importante fungdo de harmonizar o
potencial de oxidacdo e reducéo intracelular da levedura. A escolha da levedura, a temperatura,
0 tempo de agitacdo e pH podem exercer influéncia em sua sintese e favorecer algumas
caracteristicas dos vinhos, ampliando a viscosidade e a suavidade (BALLI et al., 2003).

Ele é uma substéncia pura, incolor e inodora, de sabor levemente adocicado e viscoso.
Durante a fermentacdo a levedura pode produzir cerca de 5 a 10 g/L de glicerol que esta
associada a producdo de etanol no vinho. A concentracdo de glicerol esta relacionada com a

sensacdo bucal e textura do vinho, melhorando a sua qualidade (COETZEE, 2022).

3.1.4.5 Acidez

A acidez dos vinhos é classificada em acidez volétil, acidez fixa e acidez total. A acidez
volatil é associada a acidos que sdo removidos com facilidade através do processo de destilacao,
os fixos sdo aqueles que nao tem facilidade de serem removidos, ou seja, pouco volateis, e a
acidez total € a soma da acidez fixa com a volatil (JACKSON, 2020).

Os &cidos organicos ou fixos tem como func¢éo controlar o pH do vinho, sendo que as
faixas de pH podem diferir do vinho branco e tinto, sendo de 3,1 a 3,4 para o vinho branco e de
3,4 a 3,6 para o0 vinho tinto. O papel do pH no vinho é promover estabilidade a cor, ou seja, até
0 pH 4,0, as antocianinas sofrem reducdo e sua coloracdo varia de tons avermelhados para
azulados (DE CASTILHOS, 2016).

O principal acido volatil é o acido acético e além dele destacam-se os acidos férmico,
butirico e propidnico que sdo denominados de acidos graxos. Eles sdo produzidos durante o
processo de fermentacédo pelas leveduras, sendo formados através da ruptura metabolica dos
acucares, aminodcidos. Dentre os principais representantes, destacam-se os acidos citrico,

isocitrico, fumarico e a-cetoglutarico que sdo considerados cidos fixos (JACKSON, 2020).
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A andlise dos &cidos nos vinhos tem importancia para a qualidade e para avaliar o
desenvolvimento durante as diversas etapas do processo da vinificagdo, sendo usado para
detectar deterioracdo da bebida e sua qualidade para consumo (ROBLES et al., 2019).

3.1.4.6 Esteres

Os ésteres sdo classificados como compostos volateis, sendo responsaveis por
determinar o perfil aromatico dos vinhos (GONZALEZ et al., 2020).

Inimeros ésteres podem ser encontrados nos vinhos, sendo octanoato de etila, decanoato
de etila, hexanoato de etila, acetato de isobutila, acetato de isoamila e acetato de 2- feniletila 0s
que proporcionam odores florais e frutados para a bebida. A Figura 3 mostra a formacdo do
acetato de etila através do acido acético e etanol (KONG, et al., 2022; JACKSON, 2020).

Esses ésteres podem ser encontrados em pequenas propor¢des nas uvas e sdo produzidos
durante o processo de fermentacdo por meio da esterificagdo enziméatica ou durante o
envelhecimento em longos periodos, através da esterificacio quimica (RIBEREAU-GAYON
et al., 2006).

Inimeros ésteres estdo presentes nos vinhos e proporcionam diferentes aromas na
bebida, sendo os ésteres etilicos de &cidos graxos lineares e ramificados e alguns hidroxiacidos
0s mais importantes para determinar o perfil aromatico do vinho (DE-LA-FUENTE-BLANCO
et al., 2020).

Figura 3 - Formagé&o de acetato de etila.
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Fonte: Jackson, 2020.
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3.1.4.7 Compostos fenolicos

Os compostos fendlicos sdo originarios das uvas e estdo presentes em suas cascas e
sementes, sendo extraidos durante o processo de maceracdo (CASASSA et al., 2022).

Hé& possiblidade desses compostos serem influenciados pelas praticas vinicolas, pelo
clima, luz, condicBes de solo do vinhedo. Apresentam caracteristicas ligadas a atividade
bioldgica do vinho com potencial antioxidante, anti-inflamatério, antimicrobiano e relacionam-
se com a sensacgéo bucal, cor do vinho e sabor (RANAWEERA et al., 2021).

Esses compostos podem ser divididos em flavonoides, como as antocianinas, flavonois
e flavan-3-0is, que contribuem para a cor, sabor, e sensa¢éo bucal dos vinhos, e ndo flavonoides
como os acidos hidroxibenzoicos e hidroxicinamicos e estilbenos (JACKSON, 2020).

Os flavonoides séo substancias caracterizadas por uma molécula do tipo C6-C3-C6, ou
seja, dois anéis fenolicos ligados a um anel pirano central, caracterizando uma estrutura quimica
complexa que apresenta atividade antioxidante. Por exemplo, o flavonoide pode apresentar
como 2 - fenil benzopirano (Figura 4A) ou 2 — fenil benzopirona (Figura 4B) (DE
CASTILHOS; DEL BIANCHI, 2021).

Os ndo flavonoides sdo caraterizados por uma estrutura quimica do tipo (C6-C1)
(Figura 5A) acido galico ou (C6-C3) acidos cumarico, cafeico, ferulico, sinapico (Figura 5B),
ou sdo pertencentes a classe dos estilbenos (resveratrol, piceido) que apresentam, também,
elevada atividade antioxidante (PORTU et al., 2023).

Figura 4 - Estrutura simples de um flavonoide.

Fonte: adaptada de Lago-Vanzela et al., 2014.
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Figura 5 - Estrutura de &cidos néo flavonoides.
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Fonte: Balasundram; Sundram; Samman, 2006.

3.1.4.8 Compostos organicos, inorganicos e minerais

Os compostos organicos e inorganicos também estdo presentes nas uvas e nos vinhos.
Dentre os inorganicos destacam-se a amdnia e 0s nitratos; e dentre 0s organicos estdo as aminas,
amidas, pirazinas, acidos nucleicos, bases nitrogenadas pirimidinas e proteinas. As proteinas,
pirimidinas e &cidos nucleicos sdo fundamentais para o crescimento das células das uvas e
leveduras, que possuem varias aminas volateis, como por exemplo, fenetilamina,
isopentilamina. As aminas ndo volateis também estdo presentes e sdo provenientes da
descarboxilacdo consequente das atividades de aminoacidos (JACKSON, 2020).

Além desses compostos, é possivel encontrar alguns minerais presentes nos vinhos, que
sdo absorvidos do solo e transferidos da videira até a uva ou até mesmo da utilizacdo de
fungicidas para controlar determinadas doencas. A conservacdo de vinhos em determinados
tanques pode arrastar substancias como potassio, calcio, sulfatos, entre outros e interferir
sensorialmente na qualidade dos vinhos (SHIMIZU et al., 2020; DE CASTILHOS, 2016).

Os minerais presentes nas uvas como o calcio, potassio, fosforo, ferro, manganés e cobre
podem auxiliar na fermentagdo através do metabolismo das leveduras, ativando enzimas ou
componentes de uma célula, contribuindo para a efetividade da fermentacdo. (KOTARSKA et
al., 2006).
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3.2 Legislacao

Algumas propriedades fisico-quimicas dos vinhos como teor alcodlico, acidez total e
voldtil, extrato seco, dentre outras, apresentam valores minimos e méximos que todos 0s
fabricantes devem seguir conforme a legislacéo.

Para o parametro de acidez total, o vinho deve conter no minimo 40 mEg/L e 0 maximo
de 130 mEg/L, acidez volatil maximo de 20 mEg/L. O teor de acucar do vinho, classifica-o
em seco quando apresentar <4 g/L, demi-sec ou meio-seco quando for no minimo >4 g/L e no
maximo < 25 g/L e suave ou doce > 25 g/L. No pardmetro de extrato seco o vinho tinto deve
apresentar minimo de 21 g/L e quando for vinho branco ou rosé minimo de 16 g/L (BRASIL,
2023).

Os vinhos de mesa sdo classificados quanto a cor (branco, rosé, tinto), e ao teor de
acucar, sendo permitida a producdo com as uvas americanas e/ou hibridas ou apenas de Vitis
vinifera, podendo conter turvacao proveniente da levedura de fermentacao, desde que apresente
seguranca para consumo (BRASIL, 2023).

De acordo com Brasil (2018), o vinho de mesa deve conter entre 8,6 a 14,0 % v/v de
teor alcodlico. Como citado anteriormente, muitas cultivares de uvas ndo apresentam o teor de
acucar (°Brix) necessario para alcancar o valor de teor alcodlico, sendo assim, é aconselhada
pela legislacdo a correcdo do teor de agucar no mosto. Essa pratica é chamada de chaptalizacéo
e pode ser realizada com a insercdo direta de sacarose no mosto. Além dessa pratica, a correcao
do mosto fermentativo pode ser feita pela insercdo de alcool vinico, mosto concentrado
retificado ou mosto concentrado (BRASIL, 2018). Algumas pesquisas realizadas nas areas de
vinificacdo, que utilizaram as cultivares de uva Bordd, Isabel, BRS Violeta, BRS Carmem, BRS
Rabea e BRS Cora, mostraram a correcdo dos teores de acgucares, adicionando sacarose
diretamente no mosto , atingindo os valores de teor alcodlico exigidos na legislagdo (DE
CASTILHOS, 2012; DE CASTILHOS, 2016).

Em relagdo aos padrdes microbioldgicos para alimentos, de acordo com a Instrucéo
Normativa n® 161 de 1° de julho de 2022 da ANVISA, o vinho ndo apresenta risco
microbiologico ao consumidor e ndo dispde de limites microbioldgicos que devem ser
estimados e avaliados (BRASIL, 2022).
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3.3 Processo de vinificacao

O processo de vinificacdo é considerado complexo, englobando varias etapas, em que
ocorre a formacéo ou liberagdo de substancias contribuindo na qualidade dos vinhos, sabor e
caracteristicas sensoriais. A falta de sanidade das uvas ou fatores indesejaveis durante o
processamento fermentativo ocasionam perda, liberacdo de substancias nocivas e até mesmo
formacéo de bactérias deteriorantes (DE CASTILHOS; DEL BIANCHI, 2021).

Diante disso, o processo de vinificacdo se inicia no recebimento das uvas, em que séo
removidos folhas e materiais estranhos, logo em seguida elas sdo esmagadas. A parte liquida
(mosto) liberada no processo de esmagamento é acondicionada em reatores fermentativos
juntamente com a parte sélida das uvas (bagaco) iniciando o processo de fermentacéo alcoolica.
No processo de esmagamento, ocorre a extragao de pigmentos, nutrientes, que estdo presentes
nas cascas das uvas e sementes. Este mosto formado é tratado com metabissulfito de sodio ou
potassio, que tem a finalidade de evitar contaminacdes microbianas e a oxidacdo do mosto
(BORTOLETTO et al., 2021).

A fermentacdo normalmente é realizada com a inoculagdo e selecdo de leveduras de
caracteristicas conhecidas, ou pode ocorrer de forma espontanea pelas leveduras existentes nas
cascas, também chamadas de leveduras autoctones ou selvagens (JACKSON, 2020). A
fermentacao alcodlica inicia quando as uvas sdo esmagadas e as leveduras presentes nas pruinas
(cera impermeavel que recobre a baga) entram em contato com os agucares (glicose e frutose)
existentes no mosto, transformando-os em alcool etilico e em outros compostos (VENTURINI
FILHO, 2010), conforme mostra a equagéo 1:

CeH1206 — 2C2HsOH + 2 CO2 + 2 ATP + calor (1)

A quantidade de levedura varia de acordo com a espécie utilizada. Alguns autores
especificam que sdo necessarios 20 g/hL, enquanto outros 10 g/hL da levedura seca reidratada
a uma temperatura de 37 °C por 20 minutos (DE CASTILHQOS, 2016; JACKSON, 2020).

A levedura Saccharomyces cerevisiae, a mais conhecida e usada nos processos de
vinificacdo, tem como caracteristica boa capacidade de fermentacao e 6tima flexibilidade em
condigdes adversas durante o processo fermentativo (ZHANG et al., 2022a).

Outras leveduras que também sdo comercializadas para os processos de vinificagdo sdo
as Saccharomyces uvarum e Saccharomyces bayanus. Esta Gltima tem sido utilizada para a

fermentacdo em baixas temperaturas, melhorando os sabores dos vinhos, contribuindo para o
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aumento de acetatos e esteres, e podendo até diminuir os acidos volateis (KELANNE et al.,
2022). A Saccharomyces uvarum difere das caracteristicas da levedura S. cerevisiae em
aspectos sensoriais, podendo melhorar o potencial aromatico dos vinhos, aumentando a
producdo de glicerol, ou reduzindo a producéo de etanol (STRIBNY et al., 2015).

As fases da fermentacdo podem ser divididas em: lag, log, estacionaria e declinio.
Durante a inoculacdo, a primeira atividade das leveduras é a adequacdo ao novo ambiente onde
foram inseridas; algumas irdo se multiplicar rapidamente e outras perderdo a sua atividade,
atingindo uma fase em que os numeros de células vivas e mortas se assemelham (fase lag).
Apos essa fase de adaptacdo da levedura, elas se multiplicam de forma intensa e a curva de
crescimento se eleva caracterizando a fase log, também chamada de fase logaritmica. O
acumulo de algumas substancias tdxicas e reducdo de nitrogénio contribui para a diminuicéo
das células vivas, aproximando-se da quantidade das células mortas (fase estacionéria), sendo
esta fase caracterizada pela producédo de proteinas que auxiliam as células na fase de declinio,
prolongando a disponibilidade celular, além de promover acimulo de glicerol e trealose.
Continuamente a quantidade de células mortas aumenta até atingir a fase de declinio
(JACKSON, 2020).

Na maceracéo, as sementes, cascas e peliculas das uvas ficam em contato com 0 mosto
e 0 periodo de contato e a técnica escolhida para este processo pode contribuir para a extracao
de diversos compostos dos vinhos. Nesta etapa normalmente ocorre a extragdo de compostos
fenolicos, podendo aumentar a cor, 0 corpo e a atividade antioxidante, contribuindo,
adicionalmente para os aromas dos vinhos (BESTULIC et al., 2022).

A maceracdo acontece juntamente com a fermentacédo alcodlica e em algumas situagdes
pode ocorrer antes ou ainda ser prorrogada para além da fermentacdo. A maceracdo
fermentativa ocorre em tempos variados de 3 a 6 dias (curto tempo), 7 a 10 dias (média) e acima
de 10 dias periodo longo de maceracdo. Em alguns casos a maceracéo pode ser estendida pés-
fermentacdo, com o intuito de melhorar a extracdo de polifendis das cascas com duracéo de 20
dias ou mais. O uso de temperatura elevada pode contribuir para essa extracdo, sendo utilizada
a temperatura de 60 °C como alternativa, visto que acima dessa temperatura ocorre consideravel
degradacéo dos compostos fenolicos (VENTURINI FILHO, 2010).

O processo de remontagem consiste em homogeneizar a parte solida (as bagas
esmagadas da uva e sementes), que forma um “chapéu’ na parte superior do reator, com a parte
liquida que esta na parte inferior do reator. Esse processo promove a “quebra” do chapéu e

contribui para melhorar a multiplicagéo das leveduras e a extracdo de compostos, necessitando
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ser realizada todos os dias até a etapa da descuba (DE CASTILHOS, 2012; DE CASTILHOS,
DEL BIANCHI, 2021).

A proxima etapa é a descuba que consiste na retirada do mosto pela parte inferior (mosto
primario) do reator, sendo acondicionado em outro tanque. Os s6lidos remanescentes no reator
sdo prensados para maior extracdo possivel do mosto secundario e melhorar o rendimento do
mosto. Este mosto secundario é incorporado ao mosto primario nos tanques com batoque
hidraulico até que ocorra a primeira trasfega. A trasfega tem como objetivo a remocéo de borras
decantadas e leveduras mortas que ficam na parte inferior do tanque, ocorrendo apés a
estabilizacdo fendlica do vinho. A segunda trasfega acontece sucessivamente apos a
fermentacdo malolética e a terceira trasfega apés a estabilizacdo tartarica (DE CASTILHOS,
2016).

A fermentacdo malolatica pode acontecer de duas maneiras. A primeira pode ser
realizada de forma espontanea e acontece no final da fermentacéao alcodlica quando as leveduras
se autodestroem; a segunda forma consiste na inoculacdo de bactérias acido- laticas. Esta
bactéria € conhecida como Oenococcus oeni e tem o papel de transformar o acido malico em
acido latico, melhorando a acidez, estabilidade microbiana e favorecendo a formacédo de
aromas. Na forma espontanea, quando as leveduras se autodestroem, acontece a liberagdo de
aminoacidos, peptideos e nitrogenados que auxiliam na producdo das bactérias acido-laticas
(VENTURINI FILHO, 2010; DE CASTILHOS; DEL BIANCHI, 2021).

A estabilizacdo normalmente é utilizada para melhorar as caracteristicas dos vinhos
através de agentes que promovem a remocao de aspectos visuais indesejaveis. Uma das etapas
mais importantes é a estabilizacdo tartarica através da aplicacdo do frio, que consiste na
complexacdo de sais de bitartarato de potassio e sodio que ficam aderidos nas paredes dos
reatores e na parte inferior. Ndo sdo compostos que trazem qualquer maleficio ao consumidor,
somente influenciam negativamente na aparéncia dos vinhos, pois os sais ficam aderidos no
fundo da garrafa, quando estes néo séo estabilizados (JACKSON, 2020).

O processo de filtracdo e colagem pode ocorrer de forma conjunta, auxiliando na
melhoria da turbidez dos vinhos e estabilizacdo. No procedimento da filtracdo é utilizado um
filtro em que as particulas suspensas ficam retidas, resultando em um vinho mais limpido. Este
filtro pode apresentar diversos tamanhos, sendo empregados para retencdo de particulas
maiores e menores. Alguns produtores tém evitado este procedimento pela hipotese de
modificar os sabores dos vinhos, apontando que vinhos filtrados, juntamente com a maturacéo
em carvalho, apresentaram niveis de ésteres inferiores daqueles que ndo foram submetidos a
filtracdo (JACKSON, 2020).
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As garrafas de vidro sdo as mais indicadas para o acondicionamento dos vinhos, por ser
um material inerte. Geralmente as garrafas séo de coloragdo ambar, impedindo a passagem de
luz e evitando a degradacéo de sua cor. Normalmente elas apresentam volume de 750 mL,
maiores ou menores, fechadas por rolhas de corticas, rolhas sintéticas, tampas rosqueaveis ou
tampas de presséo, e 0 envase pode ocorrer em envasadoras automaticas, semiautomaticas ou
manuais (VENTURINI FILHO, 2010; GUERRA, 2021).

O volume de vinho engarrafado é ajustado possibilitando 0 minimo de espaco possivel
de oxigénio, evitando possiveis reacdes de oxidacdo. Em vinhos brancos, alguns casos sdo
adicionados dioxido de enxofre para adiar o escurecimento oxidativo, porém esta substancia
pode modificar os sabores dos vinhos. A temperatura de armazenamento deve ser a ideal para
gue ndo ocorra modifica¢bes na rolha permitindo a entrada de oxigénio na garrafa, geralmente
em torno de 16 a 18 °C (JACKSON, 2020).

3.4 Andlise sensorial no vinho

A analise sensorial é de extrema importancia para identificar a qualidade dos vinhos.
Dentre as caracteristicas analisadas, a aparéncia € verificada visualmente pelo julgador
analisando a sua limpidez, intensidade de cor, as estrias (“lagrimas”) que escorrem pelas laterais
da taca do vinho ao girar (fornecem informacdes sobre o teor alcodlico e untuosidade do vinho),
e a viscosidade que esté ligada a outros parametros como o glicerol, teor alcodlico e de agUcar.

Em seguida, o sentido do olfato é empregado para analisar o odor, sensacdo obtida pelo
uso da via olfativa direta (ortonasal). Nesta analise, odores desejaveis e indesejaveis sao
pontuados a fim de caracterizar a qualidade sensorial do vinho. O aroma é avaliado
posteriormente pela via indireta (retronasal), em que uma pequena quantidade de vinho é
colocada na boca seguida de posterior aspiracdo do ar, a fim de identificar aromas estranhos e
impares da bebida (JACKSON, 2022).

Como mencionado anteriormente os aromas dos vinhos sdo de extrema importancia para
a bebida e eles sdo divididos em: primarios, secundarios e terciarios. Os primarios sao
compostos aromaticos presentes das uvas e dependem de vérios fatores como o solo, clima,
fisiologia do vinhedo, grau de maturacdo da uva, sanidade, que é responsavel pela
especificidade varietal dos vinhos. Os aromas secundarios sdo originados durante o0 processo
de fermentacdo pelas leveduras e podem ser divididos em pré-fermentativos (originados durante

a maceracdo das uvas) e os fermentativos (originados durante a fermentacdo alcodlica ou
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malolatica). Os terciarios sdo manifestados nos vinhos ap6s as etapas de maturacdo e
envelhecimento em barricas de carvalho atraves de reagdes de micro-oxigenacdo (CELEBI
UZKUC et al., 2020; ABREU et al., 2021; CARPENA et al., 2020).

O sentido gustativo € utilizado como parametro para identificar e quantificar gostos
basicos, sabores diversos, persisténcia e sensagdes bucais como picancia, adstringéncia, calor,
dentre outras (JACKSON, 2022).

As caracteristicas sensoriais sao avaliadas por julgadores treinados ou nédo treinados.
Conforme relatado no estudo de CAO et al. (2022), a analise quantitativa descritiva foi realizada
por sommeliers treinados que se reuniram para discutir a composi¢cdo aromatica dos vinhos
através de descritores ja existentes na literatura, como por exemplo, os termos floral, frutado,
fermentado, dentre outros. Neste estudo, as amostras foram codificadas e apresentadas aos
julgadores de forma monadica e randomizada. Avaliou-se a intensidade de cada atributo com
escala de 10 pontos em que 0 indicava auséncia e 10 maior intensidade.

A técnica de analise quantitativa descritiva (ADQ) é muito utilizada em diversos estudos
para estimar e aperfeicoar os atributos sensoriais. Os julgadores sdo treinados e aconselhados a
identificar e avaliar os atributos através de escalas de intensidades. Esta técnica pode ser
aplicada para determinar o perfil sensorial de inimeras matrizes alimenticias (MARQUES et
al., 2022).

Em outro estudo, 110 julgadores néo treinados avaliaram amostras de bebida fermentada
elaborada com abacaxi utilizando a técnica RATA (Rate-All-That-Apply) com emprego da
escala ndo estruturada de 9 cm com explicacdo prévia para os julgadores. Eles avaliaram as
amostras com 2 descritores de aparéncia, 3 descritores de odor, 5 descritores de sabor e 3
descritores de sensacgéo bucal. Foi utilizada a escala ndo estrutura de 9 cm ancorada nos termos
“ndo aplicavel e “aplicavel”. Os resultados obtidos no estudo mostraram elevado poder de
discriminacdo entre as amostras e facilidade no entendimento do uso da escala pelos julgadores
participantes no estudo (SABINO et al., 2023).

Dentre os testes aplicados nas analises sensoriais, 0 teste de aceitacdo € muito utilizado
por industrias como ferramenta de decisdo para o lancamento e inser¢do de produtos no
mercado consumidor. InUmeros produtos como queijo, leite fermentado, vinhos, refrigerantes,
energéticos, cervejas, bebidas de frutas, pdo, dentre outros, podem ser submetidos ao teste de
aceitacdo com painel de julgadores néo treinados (consumidores). O objetivo do teste é avaliar
a aceitagdo sensorial, utilizando escala heddnica de 9 pontos, (1) desgostei extremamente a (9)
gostei extremamente, para os atributos de aparéncia, aroma, textura (corpo), sabor e aceitagdo

global. A aplicagéo do teste de aceitagdo em conjunto com o teste sensorial descritivo € comum
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a fim de tragar o perfil sensorial completo do alimento ou bebida avaliada (DOS SANTOS
ROCHA et al., 2022).

Métodos mais rapidos estdo sendo aplicados como substitutos das analises descritivas,
permitindo o uso de julgadores ndo treinados. Dentre eles, a técnica Check-All-That-Apply
(CATA) é considerada simples de ser aplicada, pois os avaliadores recebem uma lista de itens
e verificam quais atributos se aplicam nos produtos. Outro método, Rate-All-That-Apply
(RATA), tem o objetivo de fornecer informagdes quantitativas dos atributos sensoriais
classificando a intensidade deles através de avaliadores ndo treinados. Este método tem sido
frequentemente aplicado na avaliacdo sensorial de vinhos, leite em pé e cha preto (XIA et al.,
2023; RABITTI et al., 2022).

Uma forma de relacionar os dados dos perfis sensoriais de aceitacdo e descritivos com
o perfil fisico-quimico dos vinhos é através da aplicacdo da ferramenta de Anélise de
Componentes Principais (PCA). Ela tem por objetivo concentrar os dados de varias variaveis
originais em grupos menores de dados, formados a partir da determinagdo de autovetores e
autovalores, promovendo a formacdo de componentes principais, geradas a partir dos dados
originais, obtendo a menor perda possivel dos dados, extraindo informacGes importantes em
conjunto com a analise fisico-quimica e sensorial (DE CASTILHOS, 2016; WU et al., 2022;
PAVEZ et al., 2022).

Estudos utilizaram a PCA para correlacionar os dados quimicos com 0s sensoriais de
vinhos e aguardente vinica e relataram que as leveduras em diferentes tratamentos foram
responsaveis pelos perfis quimico e sensorial. O etanol foi correlacionado com a percepc¢éo de
“corpo” no vinho, o aumento de acetato de etila foi oposto a maior concentragdo de acido
malico, os compostos fendlicos foram correlacionados com a sensacéo bucal , a adstringéncia
correlacionou-se com os compostos furfural, siringol, 4-metilguaiacol com os atributos
sensoriais de frutas secas, caramelo, torrado e baunilha (HRANILOVIC et al., 2021; CHONG
etal., 2019; GRANJA-SOARES et al., 2020). Desta forma, considera-se a PCA uma ferramenta
importante para observar possiveis relacdes entre os perfis quimico e sensorial de matrizes

alimenticias.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Material

Aproximadamente 20 Kg de cada uva (BRS Nubia e BRS Isis) foram obtidos do
produtor da cidade de Jales/Sdo Paulo. Foram utilizados reatores fermentativos de 5 L de
plastico atdxico para fermentacdo alcoolica. As leveduras aplicadas no processo fermentativo
de vinificacdo foram a levedura classica Saccharomyces cerevisiae e duas leveduras
alternativas: a Saccharomyces bayanus (PDM) e Saccharomyces uvarum (AWRI UVAMAX)
ambas da marca Maurivin® e o metabissulfito de potéssio, todos obtidos da Amazon Group®

Insumos Enoldgicos.

4.2 Métodos

Trés tipos de vinhos foram processados com as uvas BRS Nubia e BRS Isis, sendo eles:
vinho fermentado com a levedura Saccharomyces cerevisiae (SC); vinho fermentado com a
levedura Saccharomyces bayanus (SB) e vinho fermentado com a Saccharomyces uvarum
(SU), conforme mostra a Figura 6. Todos os tratamentos fermentativos foram processados em
duas repeticdes, totalizando seis tratamentos.
Figura 6 - Fluxograma processo de vinificagao.

UVAS:
recepcionadas, Reatores Metabissulfito de
pesadas, — fermentativos —> potassio — 10 g/
desengacadas e 100 kg de uva
amassadas
|
& ] )
Saccharomyces Chaptalizacao-
SC/SB/SU 18 g/I. de aciicar - Remontagens
- 1.0% - .
20g/ 100 L. de (volume/volume) Gttty
mosto de alcool
;l
Descuba/ Trasfega Trasfega/Filtracio
Prensagem — . — a vacuo
(7dias) (10 dias) (10 dias)
Trasfega ) Engarrafados
(10 dias) ' (30 dias)

Fonte: Elaborado pela autora.
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O processo de vinificacdo seguiu o protocolo de De Castilhos et al. (2019) com
modificagdes. As uvas foram recepcionadas, pesadas, desengacadas e amassadas, 0 mosto
fermentativo foi acondicionado em reatores fermentativos de plastico atoxico com volume de
5 L e tratados com a adicdo de metabissulfito de potassio na proporcao de 10 g para cada 100
Kg de uva com o objetivo de preservacédo seletiva. A fermentacdo alcodlica foi induzida pela
insercdo proporcional 20 g do equivalente a levedura seca (SC, SB e SU), para cada 100 litros
de mosto das uvas BRS Nubia e BRS Isis. Antes da insercédo das leveduras ao mosto, elas foram
reidratadas com agua em temperatura de 35 °C. A fermentacédo foi realizada em temperatura
ambiente de 30 a 35 °C . Para regular o teor alcodlico dos processos foi realizada a
chaptalizac&o, que € permitida pela legislagéo brasileira (BRASIL, 2018), utilizando a relagéo
de 18 g/L de acucar cristal branco necessarios para atingir 1,0% (volume/volume) de alcool,

conforme as Tabelas abaixo:

Tabela 1 - Pardmetros de vinificacdo para a cultivar BRS Nubia.
Trat.1 Trat.2 Trat.l Trat.2 Trat.1 Trat. 2

Etapas Pardmetros 25C . SC SB  SB sU sU
Massa inicial (Kg) 4,110 4,235 4,155 4,265 4,250 4,160
° Brix uvas 17,93 17,66 17,7 17,26 16,56 16,56

Inicio da

Vinificagdo PH 3,44
Massa levedura (g) 0,76 0,79 0,774 0,796 0,826 0,808

Massa de Metabissulfito (g) 0,61 0,63 0,62 0,63 0,637 0,624
Densidade mosto (g/cm?®) 1,073 1,072 1,072 1,07 1,029 1,029

° GL estimado do vinho 996 981 983 958 9,2 9,2

g;rzpﬁ' 'Ozéﬁao oGL que faltapara 11°GL 1,04 1,19 117 142 18 18
Massa de sacarose inserida
no mosto (g)
Rend_lmento Kg de uva/L de vinho - 54 62.3 69.6
Vinho porcentagem %
! Tratamentos, 2 SC: S. cerevisiae, SB: S. bayanus, SU: S. uvarum.
Fonte: Elaborado pela autora.

71,7 846 815 101,73 133,81 130,87




36

Tabela 2 - Parametros de vinificagdo para a cultivar BRS Isis.

Trat.l Trat.2 Trat.1 Trat.2 Trat. 1 Trat. 2

Etapas Parametros 25C . SC SB SB sU su
Massa inicial (Kg) 4560 4,485 4580 4,490 4,585 4,595
° Brix uvas 17,46 16,73 16,65 16,66 16,553 17,26
pH 3,35

Inicio da Massa levedura (g) 085 083 0858 084 0,859 0,858

Vinificacdo i i
¢ ('\gf‘ssade Metabissulfito o0 067 0687 067 0687 0689

Densidade mosto (g/cm® 1,071 1,068 1,067 1,068 1,067 1,071
° GL estimado do vinho 9,7 929 925 9,26 9,18 958

°GL que falta para 11°GL 1,3 1,71 17 174 182 141

Chaptalizacéo

para 11 °GL
Massa de sacarose Inserida gq 45 198 96 135,14 131,54 140,53 109,03
no mosto ()
Rend.lmento Kg uva/L de vinho - 414 57.8 65.3
Vinho porcentagem %

! Tratamentos, 2 SC: S. cerevisiae, SB: S. bayanus, SU: S. uvarum.
Fonte: Elaborado pela autora.

Todos os reatores foram hermeticamente fechados com batoques hidraulicos para
proporcionar a saida do anidrido carb6nico decorrente do processo fermentativo e evitar a
entrada de oxigénio no reator, evitando a oxidacdo do etanol. Apds 48 horas do inicio do
processo fermentativo, foram realizadas as remontagens (conforme mostram as Figuras 7 e 8),
com o objetivo de homogeneizar o mosto (parte inferior do reator) com o bagaco (parte superior
do reator), evitando o ressecamento e exposi¢do do mosto a bactérias.

Figura 7 - Chapéu formado durante a fermentacdo de BRS Nubia.

* R~
! 4'.,-.'..5'»‘7»-.;; Pe—

Fonte: Elaborado pela autora.
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Figura 8 - Chapéu formado durante a fermentacéo de BRS Isis.

o
S :
Fonte: Elaborado pela autora.

O processo de maceracdo aconteceu concomitante as remontagens, ou seja, quando o
mosto entrou em contato com as outras partes das uvas amassadas (bagas, sementes), ocorreu
a absorcdo de compostos fendlicos e de outros compostos ao vinho. A descuba foi realizada
apos 7 dias, gerando o mosto primario, seguido da leve prensagem do bagaco para obter o0 mosto
secundario que foi incorporado ao mosto primario advindo da descuba. Em seguida, 0s vinhos
foram armazenados em recipientes adequados com batoques hidraulicos para realizacdo das
trés trasfegas. Ap6s 10 dias da descuba foi realizada a primeira trasfega, com objetivo
transportar o liquido de um recipiente para outro utilizando filtros comuns (N° 102) para
apreender impurezas mais grosseiras, isolando as particulas indesejaveis depositadas no fundo
do recipiente. Apds 10 dias a segunda trasfega foi realizada, ocorrendo o processo de filtracdo
a vacuo, e a ultima trasfega ocorreu ap6s 10 dias da segunda trasfega. Apos 30 dias, 0s vinhos
foram engarrafados em garrafas de vidro &mbar de 750 mL, sendo acondicionados em local
limpo, seco e ao abrigo da luz a temperatura ambiente.

4.2.1 Analises fisico-quimicas

Foram realizadas analises fisico-quimicas para quantificar os seguintes parametros:

e Acidez total por titulometria utilizando solucdo de NaOH (hidréxido de sodio) 0,1
mol/L padronizada e acidez volatil utilizando destilador por arraste a vapor seguido de
titulometria com solugdo de NaOH (hidréxido de sodio) padronizada 0,1 mol/L e
fenolftaleina como indicador &cido base (g/L em acido tartarico e acético,
respectivamente) (AOAC, 2005);
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e Extrato seco total (g/L) utilizando estufa de ar convectivo a 105 °C até peso constante e
com a utilizacdo de balanca analitica. Os cadinhos foram pesados antes de adicionar as
amostras, depois da adicdo dela e apds a evaporagdo, seguindo o célculo de peso do
cadinho subtraido do peso da amostra seca, dividido pelo volume da amostra (AOAC,
2005);

e Acucares redutores utilizando Redutec Tecnal® (TE0861) foi determinado o titulo da
solucdo de Fehling utilizando a solucdo padréo de glicose a 0,3% como padréo para 0s
calculos posteriores, sendo baseado no método de Lane-Eynon com redugdo de ions
cobre, determinado pela juncdo da solucdo de Soxhlet A- Sulfato de cobre (Cu SO4) e
B -Tartarato de sédio (CsHaNa2Os) (AOAC, 2005);

e Teor alcodlico (%v/v) utilizando leitura de destilado em balanca hidrostética, sendo o
mesmo obtido por destilagio com uso de eletrodos (carga elétrica) utilizando o
destilador Gibertini® modelo D.E.E, nimero de série 163100, solucdo de Oxido de
calcio (CaO 12%) e antiespumante (AOAC, 2005);

e Teor de fendlicos totais (mg/L de acido galico) realizado com curva de calibracdo na
solucéo padréo de acido galico (C-HsOs) em concentracdes de 0, 50, 100, 150, 250, 500
e 1000 mg/L, seguindo a equacdo 2 e adicionando solucdo de carbonato de sodio
(Na2COs) e solucdo de Folin-Ciocalteau, com emprego de espectrofotdmetro de
absorbancia a 765 nm, (SLINKARD; SINGLETON, 1977);

y = 604,42x - 86,114 )
R2=0,9772

e Indices de cor com emprego de espectrofotdmetro de absorbancia da marca
Biospectro®, modelo SP-22, nimero de série KJ1B12081411 e espaco CIELab com
determinacéo de absorbancia a 450 nm, 520 nm, 570 nm, 630 nm utilizando o software
MSCV 7.1® (AYALA et al., 2012).

e Todas as analises foram realizadas em triplicatas.

4.2.2 Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto de
Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas (Ibilce), de Sdo José do Rio Preto — SP, por consumidores

de vinhos.
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A anélise foi realizada com planejamento de blocos completos, em que todos os
julgadores provaram todas as amostras, totalizando 6 amostras. A anélise sensorial foi realizada
com 87 julgadores, sendo a participacao de forma voluntaria.

Os julgadores receberam o Termo de Consentimento Livre Esclarecimento (TCLE)
necessario para atestar a participacdo do julgador na analise sensorial por livre e espontanea
vontade. Este termo foi validado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto de Biociéncias,
Letras e Ciéncias Exatas, da Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho, Sdo José
do Rio Preto (Anexo A - TLCE). Em seguida, foi entregue a ficha de caracterizacdo de
consumidor, em que ele respondeu alguns dados pessoais como nome, sexo e idade, e a
frequéncia de consumo de vinhos. Todas as respostas de todos os julgadores foram mantidas
em sigilo e tabuladas em planilhas de Excel (Microsoft®) para avaliacdo estatistica.

O Comité de Etica em Pesquisa do Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas,
da Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho, S&o José do Rio Preto aprovou a
realizacdo da analise sensorial, no dia 31 de outubro de 2023 segundo protocolo CAAE
69960423.2.0000.5466, parecer n° 6.479.096 (Anexo C - Parecer Consubstanciado do CEP).

Todas as amostras foram avaliadas em cabines individuais sob a luz branca na
temperatura ambiente apresentadas em copos de 30 mL contendo 10 mL de amostra a
temperatura ambiente e um copo de &gua para lavagem bucal entre as amostras (CIVILLE;
CARR, 2015). Elas foram apresentadas de forma monadica, em ordem randomizada,
codificadas com trés digitos aleatorios.

A andlise de aceitacdo sensorial (Anexo B - teste de aceitacdo) foi realizada a fim de
caracterizar os atributos aparéncia, aroma, corpo, sabor e aceitacdo global e realizada com 87
julgadores utilizando escala estruturada de nove pontos, (1) desgostei extremamente; (5) nem
gostei, nem desgostei; (9) gostei extremamente (DE CASTILHOS et al., 2013).

A andlise sensorial descritiva (Anexo B - teste descritivo para vinhos) consistiu na
aplicacdo da técnica RATA (Rate-All-That-Apply), uma variacdo da técnica CATA (Check-All-
That-Apply) que se baseia na avaliagéo de termos descritores levantados na literatura atraves de
escalas ndo estruturadas ancoradas pelos termos que indiquem a intensidade de cada atributo
sensorial. Cada julgador devera avaliar o qudo aplicavel cada atributo esta relacionado a
amostra avaliada, através da avaliacdo da intensidade dos atributos presentes nas amostras
utilizando escala ndo estruturada de 9 cm (SABINO et al., 2023). Alguns termos utilizados nas
listas podem ser: sensoriais (doces, amargos, crocantes), emocionais (fresco, energizante) e/ou
funcionais (bom para o café da manhg, energia) (MINIM; SILVA, 2016).
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RATA é um método sensorial quantitativo adequado para uso com consumidores, nao
necessitando de treinamentos, € considerado um teste eficaz e rapido de ser realizado. Deve ser
aplicado apds os testes com escalas heddnicas, consequentemente analisando a intensidade dos
atributos aplicaveis, sendo de 100 julgadores ou mais o numero ideal para classificar os
atributos (GONZAGA et al., 2022). Os atributos podem ser selecionados da literatura, de
painéis treinados ou de técnicas como perfil livre. Quando os termos sensoriais ndo existirem,
poderdo ser gerados através de qualquer método, desde que os avaliadores consigam entender
o0s termos selecionados (ARES; JAEGER, 2015).

4.2.3 Andlise dos resultados

Todos os dados referentes as analises fisico-quimicas e sensoriais foram tabulados em
planilhas de Excel (Microsoft®), comparados mediante aplicacdo da Andlise de Variancia
(ANOVA) com teste post-hoc de Tukey, quando p<0,05. O software utilizado na anélise foi o
Minitab 17 (Minitab Inc.®).

Os dados referentes as analises fisico-quimicas e sensoriais foram relacionados através
da aplicacdo da Analise de Componentes Principais (PCA) empregando o software Statistica
12 (StatSoft®), e o nivel de significancia para estes testes estatisticos foi de 0,05.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996916302800#bb0010
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analises fisico-quimicas BRS Nubia

Os resultados obtidos para as propriedades fisico-quimicas referentes ao vinho
elaborado com BRS Nubia estdo elencados na Tabela 3 e na Figura 9 as amostras de vinhos.

Tabela 3 - Resultados fisico-quimicos (média + desvio padrao) dos vinhos tintos BRS Nubia.

oy Vinhos?
Determinacgdes sC SB sU Valor P
pH 3,29+0,022 3,26+0,012 3,20+0,03° <0,001
Teor alcoodlico 10,62+0,10° 11,13+0,112 10,98+0,29?2 0,001
Acidez Total (g/L) 7,55+0,10P 7,55+0,12° 8,36+0,132 <0,001
Acidez Volatil (g/L) 0,19+0,00° 0,25+0,00? 0,26+0,022 <0,001
Extrato Seco (g/L) 18,62+2,04? 19,77+1,672 20,00+0,552 0,285
Acucar Redutor (g/L) 1,66+0,242 1,66+0,10? 1,50+0,13? 0,208
Fendlicos (mg/L) 941,37419,32%  936,90+32,807  925,90+9,03* 0,493
L* 10,82+2,78° 17,67+5,38°  42,72+14,97*°  <0,001
c* 28,5842 50P 4510+13,11°  89,70+25,90°  <0,001
h* 40,19+8,77° 41,84+2 65° 53,20+5,022 0,004
a* 21,42+0,97¢ 33,48+9,47° 52,05+9,312  <0,001
b* 18,50+4,92° 30,16+9,27°  72,70+25,30°  <0,001
Intensidade 10,30+1,29? 8,78+0,26" 7,57+0,65° <0,001
Tonalidade 1,70+0,27% 1,46+0,04° 1,81+0,13? 0,010

1 Letras distintas na mesma linha indicam diferencas significativas pelo teste de Anélise de Variancia (ANOVA)
e teste de comparagdo multipla de Tukey (P<0,05). 2 SC: S. cerevisiae, SB: S. bayanus, SU: S. uvarum. 3 L*:
luminosidade, C*: chroma, h*: angulo de tonalidade, a*: componente de cor vermelho-verde, b*: componente de
cor amarelo-azul.

Fonte: Elaborado pela autora.

Figura 9 - Amostras de vinhos BRS Nubia.

SC

Fonte: Elaborado pela autora.

Nas andlises de pH, as amostras apresentaram diferencas significativas quando
comparadas entre si (P<0,001). Nos vinhos tintos a faixa de pH deve ser entre 3,0 a 3,6, e todos
encontraram-se dentro desta faixa (JACKSON, 2020). O vinho SU apresentou 0 menor pH
quando comparado aos vinhos SC e SB. Foi evidenciado resultado semelhante por Englezos et

al. (2019), que estudaram a levedura S. cerevisiae com fermentacdo mista da Starm. bacillaris
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e puradasS. cerevsisiae resultando em maior pH, enquanto as inocula¢Ges mistas foram menores
e maior acidez total com menor pH das inoculagdes mistas.

Os resultados de teor alcoolico dos vinhos mostraram que houve diferencas
significativas, e todas as amostras estdo de acordo com os valores limites que a legislacédo
brasileira preconiza, ou seja, a chaptalizacdo realizada em todos os vinhos foi efetiva para
atingir o teor alcodlico desejado (BRASIL, 2018). O vinho que produziu maior teor alcodlico
foi da inoculagdo com S. bayanus com 11,13% v/v, seguida da S. uvarum com 10,98% v/v e S.
cerevisiae com 10,62% v/v. Um resultado semelhante foi observado com a levedura S. bayanus
em um estudo de bebida fermentada de pitaya (LIN et al., 2020). Isso pressupde que as
leveduras podem influenciar o teor alcodlico, sendo que a levedura S. bayanus tem
caracteristica de alta tolerancia ao alcool que poderia resultar em uma lenta perda de viabilidade
e produzir vinhos com elevado teor alcodlico (JACKSON, 2020).

Nos pardmetros de acidez total dos vinhos, em equivalentes de acido tartarico, a
levedura Saccharomyces uvarum, mostrou resultado significativamente superior aos demais,
8,36 g/L SU, 7,55 ¢g/L SB e SC. Portanto, com esse resultado podemos considerar a contribuicao
da levedura SU em melhorar a acidez total dos vinhos. Wei et al. (2019) mostraram em seu
estudo resultados préximos ao obtido, pressupondo que o metabolismo das leveduras contribui
na acidez total dos vinhos. Durante a fermentacdo as leveduras conseguem sintetizar, acumular
e produzir &cidos a partir do metabolismo celular através da degradacdo de &cidos graxos,
acucares e aminoacidos (JACKSON, 2020; RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Os valores de acidez volatil, em equivalentes de acido acético, estdo de acordo com o
valor maximo permitido pela legislag&o brasileira (BRASIL, 2018). Os valores foram 0,19 g/L
SC, 0,25 g/L SB e 0,26 g/L SU, mostrando diferencas significativas. As leveduras S. uvarum,
S. bayanus e a inoculacdo de leveduras ndo-Saccharomyces com a Saccharomyces cerevisiae
tém desenvolvido baixa acidez volatil nos vinhos, porém, o resultado encontrado néo
corroborou com a literatura. Resultado semelhante foi mostrado na elaboragéo de sidras, ou
seja, a levedura S. cerevisiae obteve valores de acidez volatil menores quando comparados com
a levedura S. pombe (JACKSON, 2020; SHI et al., 2019; HE et al., 2022). Liu et al. (2020)
mostraram que a bebida fermentada de kiwi elaborada com as leveduras S. bayanus e S. uvraum
obtiveram maior acidez volatil em comparacdo as bebidas produzidas pela levedura S.
cerevisiae.

De acordo com o resultado do extrato seco dos vinhos, é possivel classifica-los como
leves ao paladar, sendo que, valores abaixo de 20 g/L os vinhos sdo considerados de baixo corpo

e leves ao paladar, entre 20 a 30 g/L sdo considerados como médio corpo e acima de 30 g/L
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encorpados (ZOECKLEIN et al., 1994; JACKSON, 2020). Os resultados de extrato seco
mostraram que SU apresentou valor medio de 20 g/L, classificado como médio corpo, enquanto
os demais apresentaram valores médios inferiores a 20 g/L e classificados como baixo corpo e
leves ao paladar.

Na legislacdo, os vinhos podem ser classificados como secos quando o agUcar redutor
for até 4 g/L, demi-sec de 4 g/L a 25 g/L e suave ou doce acima de 25 g/L (BRASIL, 2018). Os
resultados de acucares redutores apresentaram valores inferiores a 4 g/L, portanto, todos os
vinhos elaborados foram considerados secos, ndo evidenciando diferencas significativas
quando comparados.

Os compostos fenolicos sdo originados das uvas e fornecem aos vinhos as cores de
acordo com a espécie da videira. Segundo Dodorico (2019), a uva BRS Nubia tem em suas
bagas inteiras de 1.869,35 a 2.473,34 mg/kg de uva de compostos fendlicos e nas cascas 525,8
a 982,5 mg/100 g. Os resultados para este parametro foram de 941,37 mg/L para SC, 936,90
mg/L para SB e 925,94 mg/L para SU, ndo mostrando diferencas significativas. Este resultado
indica que a levedura ndo influenciou de maneira significativa na concentracdo de compostos
fenolicos. Um estudo relatou que a levedura S. cerevisiae e S. pombe na producéo de sidra ndo
afetou os compostos fendlicos de maneira expressiva, porém, alguns compostos como catequina
e procianidinas apresentaram maiores concentracdes na sidra produzida com a S. pombe (HE
etal., 2022).

O vinho SU apresentou valores superiores nos indices de cor L* (luminosidade), C*
(chroma), h* (4ngulo de tonalidade), a* (componente de cor vermelho-verde), b* (componente
de cor amarelo-azul) e tonalidade e houve diferencas significativas quando comparado aos
vinhos SC e SB.

Conforme mencionado anteriormente, o vinho elaborado com a levedura SU apresentou
menor intensidade de cor, fato este que esta atrelado ao pH e a levedura. O vinho produzido da
levedura SB apresentou menor valor quando comparado a SC. Este mesmo resultado foi
mostrado no estudo de bebida fermentada com kiwi, a intensidade de cor da bebida com a
levedura S. bayanus foi menor quando comparada com a produzida pela S. cerevisiae. Assim,
pressupde-se que este resultado esta ligado a absor¢éo de antocianinas pelas leveduras, ou seja,
influenciando na intensidade de cor dos vinhos, podendo esta ser reduzida ou ampliada (LI1U et
al., 2020; ECHEVERRIGARAY et al., 2020).

O resultado encontrado do vinho SC foi revelado em outro estudo, sendo observada a
capacidade de elaborar vinhos com maiores concentragcdes de pigmentos e grande grau de

opacidade, consequentemente elevando a intensidade de cor e diminuindo a luminosidade,
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indicando que a levedura absorve o pigmento da uva no final da fermentagédo (TOFALO et al.,
2021; ECHEVERRIGARAY et al., 2020). O vinho SB apresentou diminuicdo de tonalidade e
o0 vinho SU aumento para este parametro, esse fato mostrou a contribuicdo das leveduras nas
modificacdes de tonalidade do vinho tinto.

Nas coordenadas a* e b* os resultados mostraram diferencas significativas, sendo que a
amostra SU, nos dois parametros, apresentou valores significativamente superiores em relagéo
as amostras SC e SB. Os angulos de tonalidade das amostras SC, SB e SU sdo de até 90°,
consequentemente designa-se ao primeiro quadrante do espaco CIELab, e sdo identificadas
pelas coordenadas a* e b* positivas, demostrando a matiz avermelhado de acordo com a
distribuicdo de cores do espaco CIELab. A associacdo do tom avermelhado com o tom amarelo

foi destaque no vinho SU (Tabela 3).
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5.2 Analises fisico-quimicas BRS Isis

Os resultados obtidos para as propriedades fisico-quimicas referentes ao vinho

elaborado com BRS Isis estdo especificados na Tabela 4 e na Figura 10 as amostras de vinhos.

Tabela 4 - Resultados fisico-quimicos (média * desvio padrao) dos vinhos tintos BRS Isis.

o Vinhos?
Determinacgdes SC SB sU Valor P
pH 3,140,012 3,13+0,01° 3,11+0,01° 0,004
Teor alcodlico 10,61+0,05° 11,26+0,08? 10,81+0,22° <0,001
Acidez total (g/L) 6,67+0,00° 6,38+0,42° 7,300,192 <0,001
Acidez volatil (g/L) 0,250,042 0,250,002 0,28+0,03? 0,152
Extrato seco (g/L) 15,85+0,43° 17,45+1,122 17,20+0,29° 0,003
Acucar redutor (g/L) 1,30+0,07° 1,18+0,09° 1,56+0,202 0,001
Fendlicos (mg/L) 567,80+28,00°  738,64+21,41*  708,30+19,95°  <0,001
L* 36,23+3,32¢ 81,05+0,40° 76,65+0,82° <0,001
C* 38,76+2,94° 60,17+6,322 60,51+2,68? <0,001
h* 52,15+2,07° 79,71+3,882 81,37+1,712 <0,001
a* 23,84+2,90° 11,08+5,05° 9,1442,22" <0,001
b* 30,53+1,47° 59,03+5,522 59,80+2,372 <0,001
Intensidade 3,840,372 1,64+0,10° 1,93+0,06° <0,001
Tonalidade 1,45+0,08° 3,17+0,22° 3,330,122 <0,001

! Letras distintas na mesma linha indicam diferencas significativas pelo teste de Analise de Varidncia (ANOVA)
e teste de comparagdo multipla de Tukey (P<0,05). 2 SC: S. cerevisiae, SB: S. bayanus, SU: S. uvarum. 3 L*:
luminosidade, C*: chroma, h*: &ngulo de tonalidade, a*: componente de cor vermelho-verde, b*: componente de
cor amarelo-azul.

Fonte: Elaborado pela autora.

Figura 10 - Amostras de vinhos BRS Isis.

SU

SC SB

/4

Fonte: Elaborado pela autora.

Os resultados de pH apresentaram diferencas significativas (P=0,004). Os valores do
pH dos vinhos estéo interligados com outras propriedades fisico-quimicas, dentre elas, a acidez,
a cor e os compostos fenolicos, sendo que os valores de pH encontrados nos vinhos estudados

estdo de acordo com o esperado, ou seja, o pH esteja na faixa de 3,0 a 3,6 (JACKSON, 2020).
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O valor de pH do vinho SC foi de 3,14, o vinho SB 3,13 e por fim SU que apresentou menor
valor. Um estudo revelou que o pH de bebida fermentada de pera com a inoculacéo da levedura
S. cerevisiae alcangou menores valores quando comparados com algumas leveduras alternativas
e pH maior que as leveduras Torulaspora delbrueckii e Hanseniaspora uvarum (WEI et al.,
2019). E em um estudo de vinhos a S. cerevisiae apresentou maior valor de pH que os vinhos
de levedura L. thermotolerans (BINATI et al., 2019). Diante desses resultados, podemos
pressupor que essas variacoes estdo ligadas aos compostos produzidos no decorrer do processo
fermentativo de acordo com a levedura empregada.

Os resultados de teor alcoolico apresentam diferencas significativas, sendo de 11,26%
v/v para SB, 10,81% v/v para SU e 10,61% v/v para SC e todos os vinhos apresentaram-se de
acordo com a legislacdo, ou seja, com teor alcoolico acima de 8,6% v/v e abaixo de 14% v/v
(BRASIL, 2018). Dentre os menores valores, a levedura SU nesse caso revelou ser um
microrganismo capaz de produzir menores niveis de alcool (JACKSON, 2020).

A acidez total das amostras, em equivalentes de acido tartarico, apresentou diferencas
significativas, mostrando o vinho SU com resultado de 7,30 g/L, enquanto os vinhos produzidos
pelas leveduras SC e SB apresentaram valores menores, sendo de 6,67 g/L e 6,38 g/L,
respectivamente. Resultado semelhante foi encontrado em um estudo com a utilizagdo de
leveduras alternativas e revelou a maior producdo de &cido latico da levedura alternativa com o
aumento de acidez total no vinho, enquanto a S. cerevisiae apresentou menor acidez total e
menor acido latico nos vinhos elaborados (ESCRIBANO-VIANA et al., 2019). Vale ressaltar
que o &cido latico normalmente é produzido no vinho por bactérias acido-laticas na etapa de
fermentacdo malolatica (DE CASTILHOS; DEL BIANCHI, 2021); entretanto, no estudo
mencionado, a propria levedura empregada foi responsavel por sintetizar &cido latico,
evidenciando uma propriedade até entdo atipica em vinhos.

Uma justificativa para esses resultados encontrados é de que as leveduras do género
Saccharomyces diferem na producdo de acidos organicos, como o malico e latico interferindo
na acidez total dos vinhos. Pode-se pressupor que o acido tartarico presente nos vinhos SB e
SC sofreu precipitagdo associado a cations de potassio consequentemente produziu menor
acidez total e aumento de pH, como evidenciado na Tabela 4 (VICENTE et al., 2022).

Os resultados de acidez volatil ndo apresentaram diferencas significativas e os valores
obtidos indicaram que todas as amostras estdo de acordo com o limite maximo permitido pela
legislagdo. Portanto, a acidez volatil dos vinhos abaixo de 1,2 g/L indica que estdo seguros e

livre de contaminacdo acética (BRASIL, 2018).
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Os resultados de extrato seco mostraram diferengas significativas e todos os vinhos
apresentaram valores inferiores a 20 g/L, sendo classificados como leves ao paladar
(ZOECKLEIN et al., 1994). O vinho elaborado pela levedura SC atingiu menor extrato seco
qguando comparado aos vinhos SB e SU. Este resultado pode ser explicado devido as leveduras
alternativas produzirem maiores concentragdes de compostos nao volateis. Resultado
semelhante foi retratado em estudo utilizando leveduras ndo-Saccharomyces, que mostrou que
a levedura S. cerevisiae obteve menor extrato seco que a nao-Saccharomyces
(KARABEGOVIC et al., 2021).

Nos resultados apresentados na Tabela 4, todos os valores de agucares redutores foram
inferiores a 4 g/L, ou seja, valor este que classifica os vinhos como secos (BRASIL, 2018). As
amostras apresentaram diferencas significativas, os vinhos produzidos pelas leveduras
Saccharomyces bayanus e S. cerevisiae alcancaram menores indices de acucar redutor em
relacdo a S. uvarum. No estudo de Kanter et al. (2020), vinhos produzidos com a S. bayanus
obteve maior valor de agUcar redutor que os vinhos elaborados com a co-inoculagdo de S.
cerevisiae e S. kudriavzevii, pressupondo maior atividade de consumo dos agucares no
metabolismo da levedura e S. kudriavzevii do que a S. baynaus e S. cerevisiae. Isso revela que
os valores de agUcares redutores tém relagdo com o teor alcodlico dos vinhos mostrando que
menor valor de acucar residual indica maior producdo de alcool (SINGH et al., 2021).

Os resultados dos compostos fenolicos apresentaram diferencas significativas, com
738,64 mg/L para SB, 708,30 mg/L para SU e 567,8 mg/L para SC. As leveduras possuem
diferentes potenciais de adsorcao, sendo que podem conservar ou adsorver compostos fenolicos
(BAUTISTA-ORTIN et al., 2007; RAZMKHAB et at., 2002). No decorrer da fermentago elas
produzem enzimas que ajudam na liberagdo de compostos fendlicos, como as antocianinas e
flavonois, além de compostos aromatizantes e na produgdo da p-glucosidase que melhoram as
caracteristicas aromaticas e reduz a intensidade de cor dos vinhos (KELANNE et al., 2020).
Esses resultados foram semelhantes ao observado no estudo que avaliou hidromel utilizando a
levedura S. bayanus, sendo que a maior concentracdo de fendlicos foi do hidromel com a S.
bayanus, e, comparacdo com a levedura T. delbrueckii e com S. cerevisiae que apresentaram
valores menores (AVIRVAREI et al., 2023).

Nos parametros relativos as cores dos vinhos, a amostra SB apresentou valores
superiores para L* (luminosidade) mostrando diferencas significativas quando comparados aos
vinhos SU e SC. Enquanto nos parametros de C* (chroma), h* (angulo de tonalidade), b*
(componente de cor amarelo-azul) e tonalidade, as amostras SU e SB apresentaram valores

superiores quando comparados a amostra SC.
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Na coordenada a* (componente de cor vermelho-verde) o resultado da amostra SC
apresentou diferencas significativas quando comparada as amostras de SB e SU. Todas as
amostras nos resultados referentes aos angulos de tonalidade resultaram até 90°, apontando para
o primeiro quadrante, sendo identificadas pelas coordenadas a* e b* positivas revelando a matiz
vermelho a amarelo, conforme a distribuicéo de cores do espago CIELab.

Os resultados de tonalidade mostraram que a cor do vinho SC foi inferior quando
comparada a tonalidade das amostras SB e SU. Na intensidade de cor, o vinho de S. cerevisiae
apresentou maior valor, enquanto os vinhos produzidos com as leveduras S. bayanus e S.
uvarum apresentaram menores valores para este parametro, evidenciando diferencas
significativas entre eles. Com este fato podemos pressupor o quanto as leveduras podem
contribuir nas variacdes de tonalidade e intensidade de cor dos vinhos tintos, ou seja, leveduras
Saccharomyces sdo capazes de melhorar os precursores de pigmentos estaveis e alterar o pH

por causa do metabolismo de &cidos orgéanicos (VILELA, 2020).

5.3 Andlise sensorial

A anélise sensorial dos vinhos foi realizada com 87 consumidores (44 mulheres —
50,57%) com idade entre 18 a 57 anos, (43 homens- 49,43%) com idade entre 18 a 67 anos.
Abaixo o Grafico 1 indica o consumo de vinhos.

Gréfico 1 - Consumo de vinho por més dos avaliadores da sensorial.

mais de 4. Consumo de vinho
tacas por més
11%
menos de 1
até 4 tacas
por mes
20%
2 tacas por 1 taga por
més mes
15% 22%
= menos de 1 taca por més = 1 taca por més
= 2 tacas por més até 4 tagas por més

mais de 4 tagas por més

Fonte: Elaborado pela autora.
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5.3.1 Andlise sensorial descritiva e de aceita¢do sensorial do vinho BRS Nubia

Os atributos descritivos e atributos de aceitagdo dos vinhos (Tabela 5), ndo apresentaram
diferencas significativas (P>0,05), demostrando que o emprego das leveduras alternativas e a

levedura classica quando comparadas ndo influenciou nos atributos sensoriais.

Tabela 5 - Resultado sensorial de aceitacdo e descritivo (média + desvio padrdo) dos vinhos
tintos BRS Nubia.

. o Vinhos?
Atributos sensoriais SC SB sU Valor P
Atributos descritivos
Cor vermelha 6,742,442 6,54+2, 512 6,13+2,49? 0,260
Aroma frutado 5,57+ 2,462 5,13+ 2,592 5,54+2 502 0,432
Aroma vegetal 4,86+2,65? 4,59+2 482 3,98+2,442 0,065
Aroma floral 4,44+2 502 4,46+2, 462 4,75+2,60? 0,655
Gosto doce 3,65+2,422 3,69+2,30? 3,32+2,18? 0,569
Gosto amargo 6,22+2,682 6,36+2,61° 6,02+2,772 0,709
Gosto acido 6,42+2,48? 6,23+2,50? 6,56+2,272 0,660
Sabor frutado 4,83+2,79? 5,36+2,60? 5,03+2,75? 0,424
Corpo 6,06+2,242 5,91+2,372 5,63+2,25? 0,469
Persisténcia 6,45+2,072 6,978,752 6,32+2,33? 0,700
Atributos de aceitacao
Aparéncia 7,62+1,122 7,29+1,282 7,16+1,472 0,057
Aroma 6,82+1,472 6,43+1,722 6,78+1,422 0,182
Corpo 6,31+1,60? 6,06+1,70? 6,05+1,612 0,486
Sabor 5,61+1,99? 5,17+2,08? 5,45+1,99? 0,355
Aceitacdo global 6,20+1,672 5,72+1,902 5,97+1,76% 0,219
Intencdo de compra 3,00+1,13% 2,90+1,14° 2,97+1,09 0,826

! Letras distintas na mesma linha indicam diferencas significativas pelo teste de Anélise de Variancia (ANOVA)
e teste de comparacdo multipla de Tukey (P<0,05). 2 SC: S. cerevisiae, SB: S. bayanus, SU: S. uvarum.
Fonte: Elaborado pela autora.

Resultado semelhante foi encontrado por Quincozes et al. (2020) na produgéo de vinhos
com leveduras alternativas e do género Saccharomyces, ndo apresentando diferencas
significativas nos escores no perfil aromatico.

No atributo de aceitacdo global, os vinhos obtiveram médias acima de 5,0 direcionando
os resultados para o lado positivo da andlise sensorial (gostei). Diante dos resultados
apresentados, a abordagem univariada ndo promoveu informagdes expressivas dos vinhos
elaborados BRS Nubia pelas leveduras S. cerevisiae, S. bayanus e S. uvarum. Portanto, uma
abordagem sensométrica foi utilizada com a aplicacdo da Analise de Componentes Principais
(ACP) com o objetivo de melhorar o poder exploratorio dos dados através da relagéo entre os
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parametros fisico-quimicos, atributos sensoriais de aceitacéo e descritivos. As Figuras 11 e 12

mostram as amostras de vinhos durante o periodo de sensorial.

Figura 11 - Vinho BRS Nubia: analise de aceitacdo sensorial.
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Fonte: Elaborado pela autora.

Figura 12 - Vinho BRS Nubia: andlise sensorial descritivo.

Fonte: Elaborado pela autora.
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De acordo com os resultados da Analise de Componentes Principais (Figura 13), a
Componente Principal 1 (PC1) explicou 62,51% da variancia total dos resultados e a

Componente Principal 2 (PC2) explicou 37,49%, totalizando 100% da variagéo total dos dados.

Figura 13 - Projecdo do perfil fisico-quimico e dos atributos sensoriais (A) e das amostras de

vinhos BRS Nubia (B), utilizando Analise de Componentes Principais

Intengdo de compra ----.

1.0 A
A
Sabor Tohalidade
i Aceitagio (flobal .‘.lGosto' cido
Corpo Aroma frutado
U N Aparéncia
.-
S | - Intensidade
= H
)
- __Corpo_ Cor vermelha
i S : x .
v 00| E 'Aromaxegetal E 5
= Fenolicos =2
g b* C»
% Actcar Redutor 2%
3 6
osto doce
Extrato Seco
05} .~ Gosto amargo :
% Acidez Volatil -}
Persisténcia Teor alcoélico
Sabor filutado
1.0t
-1,0 -05 0.0 05 1.0
Componente 1 : 62.51%
5
4
3 S.C
2
2 1 sU
a0
2
g 1
2
g -2
©
o
3 SB
4 »
5
6
-8 6 4 2 0 2 4 6

Fonte: Elaborado pela autora.

Componente 1: 62,51%

Dois grupos de variaveis explicaram a PC1 (eixo positivo), encontram-se a acidez total,

aroma floral, angulo de tonalidade (h*), componente de cor amarelo-azul (b*), componente
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vermelho-verde (a*), luminosidade (L*), Chroma (C¥*), extrato seco e acidez volatil. O segundo
grupo (eixo negativo) foi composto dos seguintes atributos: aroma vegetal, fendlicos, corpo,
cor vermelha, pH, intensidade, aparéncia (aceitacdo), atributo de aceitacdo corpo, acucar
redutor, gosto doce e gosto amargo. Dois grupos de variaveis explicam a PC2, o primeiro (eixo
positivo) foi composto pelos atributos de sabor, aceitagdo global, intencdo de compra, gosto
acido, tonalidade, aroma frutado e aroma (aceitagcdo). O segundo grupo (eixo negativo)
apresentou os parametros de sabor frutado, persisténcia e teor alcodlico.

De acordo com a Figura 13, a amostra de vinho SU foi relacionada com as variaveis da
PC1 (eixo positivo), e as variaveis da PC1 (eixo negativo) e PC2 (eixo positivo) foram
correlacionados com a amostra de vinho SC. A amostra de vinho SB foi relacionada com as
variaveis do segundo grupo da PC2 (eixo negativo).

O vinho produzido pela levedura SC se relacionou com atributos sensoriais descritivos
de aroma vegetal, corpo, cor vermelha, gosto doce, gosto amargo, gosto acido e aroma frutado.
Além disso, relacionou-se, também, com os atributos de aceitagdo sensorial de aparéncia,
aroma, corpo, sabor, aceitacdo global e intencdo de compra. Os parametros fisico-quimicos
vinculados a essa amostra foram: teor de fendlicos totais, pH, intensidade de cor, actcar redutor
e tonalidade.

Os compostos fendlicos apresentam caracteristicas importantes para os vinhos, pois eles
desempenham um papel importante na determinacdo da cor através das antocianinas e na
determinacdo do amargor e adstringéncia principalmente pela presenca de flavan-3-0is e
taninos (JACKSON, 2020). Deste modo, o elevado teor de fendlicos totais da amostra SC pode
justificar a sua relagdo com elevados escores de cor vermelha, gosto amargo e aroma vegetal,
além de justificar os elevados escores de aceitacdo para aparéncia. Além disso, esse resultado
também estd apoiado no fato de a amostra SC apresentar elevada intensidade de cor e
tonalidade, enaltecendo a sua coloracdo vermelha frente as outras amostras, justificando a
elevada aceitacdo da aparéncia.

Estudo de Chira et al. (2011) reportou que o gosto amargo em vinho esta diretamente
relacionado com a quantidade significativa de flavan-3-6is monoméricos, de baixo peso
molecular. Além disso, pressupde-se que o sabor vegetal pode estar vinculado a alguma reacéo
de degradacao de antocianinas, principalmente vinculada ao calor, ja que é uma caracteristica
ndo muito apreciada pelos consumidores brasileiros que apreciam vinhos com caracteristicas
mais frutadas (PATRAS et al., 2010).

O acgUcar redutor apresenta uma funcéo essencial na determinacéo do corpo do vinho e

do gosto doce, pois se trata dos agucares que ndo foram metabolizados pela levedura e séo
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responsaveis por determinar a dogura da bebida. De Castilhos et al. (2013) reportaram que 0s
vinhos elaborados com a uva BRS Violeta, empregando o protocolo tradicional de vinificagéo,
apresentaram elevada aceitacéo de corpo por apresentarem maior teor de acUcares redutores em
sua composicdo. Este fato corrobora o encontrado neste estudo.

A amostra SC apresentou relacdo direta com todos os atributos de aceitagdo sensorial e
este fato se deve a combinacéo de descritores sensoriais como gosto doce, aroma frutado e todos
o0s descritores vinculados a aparéncia da bebida. A alta intensidade de cor e tonalidade, em
combinacdo com o alto teor de fendlicos totais, foram responsaveis por determinar uma
coloragdo vermelha atraente para esta amostra, promovendo maior aceitacdo pelos
consumidores.

O vinho elaborado pela levedura SU mostrou relacdo com acidez total, acidez volatil,
extrato seco e indices de cor do espaco CIELab. Além disso, apresentou maior escore para 0
descritor sensorial aroma floral. A amostra ndo se relacionou com os atributos sensoriais de
aceitacdo. O aroma floral pode ser explicado por um conjunto de compostos volateis que sao
responsaveis por determinar essa caracteristica a bebida, dentre eles é possivel destacar: 2 -
metilpropanol, feniletanol (aroma de rosas) e acetato de feniletila (aromas rosas, frutas e mel)
(CORAL-MEDINA et al., 2022). Estudos futuros investigardo a composicdo volatil desses
vinhos com a finalidade de observar quais compostos volateis foram responsaveis por explicar
0 elevado aroma frutado dessa amostra.

Os descritores de luminosidade (L*), angulo de tonalidade (h*), componente de cor
amarelo-azul (b*), chroma (C*), componente de cor vermelho-verde (a*) apresentaram
correlagéo significativa, ou seja, maiores escores para essa amostra de vinho; entretanto, tais
parametros ndo foram responsaveis por determinar a maior aceitacdo da aparéncia desta
amostra. Como mencionado anteriormente, a maior aceitacdo da aparéncia foi consolidada
pelos parametros de intensidade de cor e tonalidade.

O descritor sensorial sabor frutado apresentou relagdo com a amostra de vinho elaborada
pela levedura SB. Bellon et al. (2015), Masneuf-Pomaréde et al. (2010) e Jackson (2020),
relataram que a S. bayanus € capaz de produzir melhores concentra¢fes de compostos 2-metil
butanoato de etilo (fruta doce) e acetato de 2-fenil etilo (floral) que consequentemente pode
incrementar o sabor frutado da bebida. O sabor frutado apresentou relacéo significativa com o
teor alcodlico e com descritor de persisténcia dessa amostra. O teor alcoolico do vinho pode
influenciar o sabor frutado melhorando a percepc¢do ou diminuindo (JACKSON, 2020; DE
CASTILHOS et al., 2016). Este resultado foi observado neste estudo, nos vinhos produzidos

pela levedura SB, o teor alcodlico influenciou melhor percepc¢édo do sabor frutado.
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5.3.3 Andlise sensorial descritiva e de aceita¢do sensorial do vinho BRS Isis

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 6, foi possivel observar que 0s
atributos de aceitagdo aparéncia, aroma, corpo, sabor, aceitacdo global e intencdo de compra
apresentaram diferencas significativas. Os demais atributos descritivos ndo diferiram
significativamente quando as amostras foram comparadas entre si.

No atributo aceitacdo de aparéncia, os vinhos apresentaram diferencas significativas
(P=0,003). O vinho produzido pela levedura SB obteve escore superior com 5,36 e 0 menor foi
0 vinho SC com 4,26.

Tabela 6 - Resultado sensorial de aceitacdo e descritivo (média + desvio padrao) dos vinhos
tintos BRS Isis.

. L Vinhos?
Atributos sensoriais SC SB sU Valor P
Atributos descritivos
Cor vermelha 3,06+2,43? 3,92+2,272 3,67+2,48? 0,056
Aroma frutado 4,33+ 2,58? 5,16+ 2,552 4,47+2 552 0,074
Aroma vegetal 4,62+2,50% 4,092,407 3,98+2,34% 0,177
Aroma floral 4,02+2,402 4,63+2,422 4,17+2 53?2 0,235
Gosto doce 3,60+2,55? 3,84+2 442 3,70+2,272 0,803
Gosto amargo 5,85+2,812 5,65+2,59? 5,49+2,85? 0,699
Gosto acido 5,93+2,70? 6,29+2,312 6,12+2,45% 0,645
Sabor frutado 4,58+2,66% 5,16+2,562 4,69+2 572 0,293
Corpo 5,05+2,522 5,20+2,13? 5,43+2,38? 0,564
Persisténcia 5,58+2,49? 5,69+2,362 5,47+2 532 0,837
Atributos de aceitacdo
Aparéncia 4,26+2,08" 5,362,042 4,82+2,20% 0,003
Aroma 5,10+1,86° 5,82+1,872 5,61+1,72% 0,031
Corpo 4,79+1,98" 5,43+1,80%° 5,48+1,70° 0,024
Sabor 4,26+2,18° 5,16+2,262 5,02+2,05% 0,014
Aceitacdo global 4,39+1,87° 5,33+1,99? 5,13+1,83? 0,003
Intencdo de compra 2,05+1,02° 2,61+1,26° 2,56+1,13? 0,002

! Letras distintas na mesma linha indicam diferencgas significativas pelo teste de Analise de Variancia (ANOVA)
e teste de comparacdo multipla de Tukey (P<0,05). 2 SC: S. cerevisiae, SB: S. bayanus, SU: S. uvarum.
Fonte: Elaborado pela autora.

No atributo aroma, o vinho SB apresentou escore (5,82) para este atributo e 0 vinho SC
apresentou escore (5,10). Para a aceitacdo de corpo, a amostra de vinho produzida pela levedura
S. uvarum (SU) apresentou escore superior as demais (5,48) e o menor escore foi 4,79 referente
a amostra elaborada pela levedura S. cerevisiae (SC). Para a aceitacdo de sabor, o vinho que
apresentou escore (4,26) foi o produzido com a levedura SC e o vinho SB apresentou escore
(5,16).
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Os vinhos elaborados pelas leveduras SB e SU apresentaram escores médios superiores
a 5,0 para o atributo de aceitacdo global, revelando boa aceitacdo global pelos consumidores.
Para a intencdo de compra a amostra elaborada pela levedura SB apresentou escore de 2,61,
ndo diferindo significativamente da amostra SU que apresentou escore de 2,51. Ambas as
amostras mencionadas diferiram do vinho SC que apresentou escore de aceitacao global igual
a 2,0. Neste sentido, pressupde-se que os vinhos de leveduras alternativas apresentaram maior
intencdo de compra do que o vinho produzido pela levedura classica, evidenciando o potencial
de compra dos vinhos elaborados com leveduras alternativas. Dos Santos Junior et al. (2023)
realizaram processo de vinificagdo com uva Niagara Rosada (Vitis labrusca) e a fermentacédo
com as leveduras Brettanomyces anomalus, Saccharomyces cerevisiae e mostraram que ao
aplicar a andlise de aceitacdo sensorial todos os atributos de aceitacdo ndo diferiram
significativamente entre as amostras de vinhos, resultado este ndo observado neste estudo.

Portanto, a abordagem univariada alcancou algumas informacgdes expressivas dos
atributos sensoriais dos vinhos BRS Isis elaborados pelas leveduras S. cerevisiae, S. bayanus e
S. uvarum. Para aumentar o poder exploratério dos dados, a abordagem sensométrica foi
aplicada utilizando a Anélise de Componentes Principais (ACP) com o propdsito de alcancar a
associacao entre os parametros fisico-quimicos, atributos sensoriais de aceitacéo e descritivos.
As Figuras 14 e 15 mostram as amostras de vinhos durante o periodo de sensorial.



Figura 14 - Vinho BRS Isis: analise de aceitag¢do sensorial.

Fonte: Elaborado pela autora.

Figura 15 - Vinho BRS Isis: andlise sensorial descritivo.

Fonte: Elaborado pela autora.
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5.3.4 Abordagem sensométrica

De acordo com o Anélise de Componentes Principais (Figura 16), a Componente
Principal 1 (PC1) explicou 74,57% da variacdo total dos dados e a Componente Principal 2
(PC2) explicou 25,43%, totalizando 100% da variacao total dos dados.

Figura 16 - Projecéo do perfil fisico-quimico e dos atributos sensoriais (A) e das amostras de

vinhos BRS Isis (B), utilizando Anélise de Componentes Principais
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A PC1 (eixo positivo) foi explicada pelas variaveis gosto amargo, aroma vegetal, sabor
(aceitacdo) e pelas propriedades fisico-quimicas de intensidade de cor e componente de cor
vermelho-verde (a*), enquanto o outro grupo da PC1 (eixo negativo) foi explicado pelas
variaveis de aroma frutado, corpo (descritivo), sabor frutado, aroma floral, gosto doce,
aparéncia, gosto acido, aroma, aceitacdo global, intencdo de compra, cor vermelha, teor
alcodlico, fendlicos, extrato seco, luminosidade (L*), angulo de tonalidade (h*), componente
de cor amarelo-azul (b*), chroma (C*), tonalidade e atributo de aceitacdo corpo. A PC2 (eixo
positivo) foi explicada pelas variaveis de pH e persisténcia e o segundo grupo (eixo negativo)
pelas variaveis acidez total, agucar redutor e acidez volatil.

Os resultados apresentados da andlise de multivariada demonstraram que 0 vinho
produzido com a levedura S. cerevisiae foram relacionados pelos descritores de gosto amargo,
aroma vegetal, aceitacdo do sabor e pelos parametros fisico-quimicos de intensidade de cor e
componente de cor vermelho-verde (a*).

O descritor de intensidade de cor e amargor correspondente a este resultado foi relatado
por Massera et al. (2021) no processo de vinificacdo com S. cerevisiae também associou 0s
mesmos descritores a levedura, além da associacdo de outros como fruta vermelha, flor, banana,
adstringéncia e intensidade de aroma, ndo sendo 0 mesmo encontrado neste estudo. A levedura
S. cerevisiae no estudo de Ge et al. (2022) foi relacionada a producdo do composto de oleato
de etila que esté relacionado ao aroma de vegetal, pressupondo a relacdo dessa levedura ao
aroma encontrado na amostra. Estudos futuros erdo conduzidos como forma de aprofundar a
composicdo volatil das amostras a fim de otimizar as relacdes entre 0s aspectos quimicos e
sensoriais.

O vinho elaborado com a levedura S. bayanus foi associado aos descritores de aroma
frutado, corpo, sabor frutado, aroma floral, gosto doce, aparéncia, gosto acido, aceitacdo do
aroma, aceitacdo global, intencdo de compra, cor vermelha, aceitacdo corpo e com as
propriedades fisico-quimicas de teor alcodlico, fendlicos, extrato seco, luminosidade (L*),
angulo de tonalidade (h*), componente de cor amarelo-azul (b*), chroma (C*), componente de
cor vermelho-verde (a*) e tonalidade.

O teor alcoodlico dos vinhos exerce importante funcao nas sensagfes gustativas quando
ele estd em maior concentragcdo, promovendo maior sensacdo de calor na boca, sabor frutado,
aroma frutado, persisténcia e complexidade no geral, podendo suprimir a sensacao de amargor
e acidez (HUANG et al., 2021; DE CASTILHOS et al., 2016). Além disso, a amostra de vinho
apresentou pontuacdes altas para o atributo de aceitagdo do corpo, mostrando uma relagéo direta

com teor alcoolico, extrato seco e compostos fendlicos (DE CASTILHOS et al., 2016).
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A aceitagdo da aparéncia desta amostra apresentou intensa relacdo com os escores de
cor vermelha e com as elevadas concentracbes de compostos fenolicos, substancias
responsaveis por determinar a cor vermelha/violeta nos vinhos. Pressupde-se que a elevada
aceitacdo global e intencdo de compra desta amostra esteja diretamente relacionada ao elevado
gosto doce, aroma floral, aroma frutado e corpo, que sdo caracteristicas apreciadas pelos
consumidores brasileiros.

A amostra de vinho produzida com a insercao da levedura S. uvarum se relacionou com
os parametros fisico-quimicos de acidez total, acidez volatil e aclcar redutor. Ndo houve
relacdo desta amostra com descritores sensoriais ou atributos de aceitacdo sensorial, ou seja,
essas propriedades fisico-quimicas nao apresentaram relagdo com o perfil sensorial dos vinhos
avaliados. A S. uvarum € uma levedura que produz menores quantidades de acidez volatil
guando comparada com a S. cerevisiae (MORGAN et al., 2019). Neste estudo, o vinho
produzido pela levedura SU apresentou maior escore de acidez volétil, resultado que nédo

corrobora com a literatura.
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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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ANEXO A - TCLE

UNWERZIDADE EITADUAL PAMLIZTR,

unesp JUUS DE MESQUITA FILHO"

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE
(Comsslhn Narions] de Szide, Resohugo 466/2012 Rasclugdo 510/2016)

Wiock estd sendo convidado a participar como voluntario do projeto de pesquisz “Estude de leveduras altemativas
para vinificagdo de wvas BRS Mobia e Izs: avaliacio do pedfil fisico-quimico e semsorizl™ sob responsabilidads da
pesquisadora Danieli Cristing Alves. Este estudo tem como objetivo avaliar as caractenisticas semsoriziz de vinhos ERS
Nibiz e I=iz utilizendo a levedura clasica Savcharomyces fgrevizige, e leveduras altemativas como 2 Sacchamamyces
By e Sacchavamyres pygrpy, Inicislmente, vocd responderd wm guestiondric de caracterizagio de consumidor e de
consuma de vinkos tintos. Wa sequeéncia, vocs realizarz dois testes senzoriziz: um que avalia 3 aceitagdo zenzorial & o ouro
o perfil sanscrial dos vinhos. Os riscos fsicos 3 sua sadde =30 minimos, pois os produtes foram produzidos & manipulados
zaguinds as Boas Praticas de Fabricag@oDdanipulagZo. Apssar do risco minimo, ha possibilidade de haver slzum tipo de
reagio alérzica a alpum componente da bebida (uva, metahissilfitg de potissio e etamol). Serdo exchifdos da amslise
zemzorial menores de 13 anos e quaizguer individuos que possusm patologizs associadas 2 eszes ingradisntes. Mo caso de
I!'l'Eﬂl'lJ.B] efeito adverso, como alergiz 2 alpum componente dz bebida por exemplo, vocé serd eacaminhado para
monitoramento & assistéaciz integral. Voo podera consultar 3 pesguisadora responsavel em qualquer spocz, peszoalmente
ou pelo telofone (17) 990161-3177, para esclarecimento de gualguer divida. Vocé esta livee para, a gualguer mamesto,
deiwar da participar da pesguizz. Todas a3 infonnacdes por vocé fomecidas & os resultados obtidos serdo mantidos em sigilo,
a astes Gltimos somente sardp utilizados para divalgacio em reumides e revistas clentificas. Vocs se12 informade de todos o=
resultados obtidos, independentemente do fato de sstes poderem mudar sen consentiments sm participar da pesquiza. Vocg
ndo terd guaiquer beaeficios ou direitos Gnanceiros sobre os eventnais resultados decomrentes da pesguisa, nem custos
pessoaiz. Vook tem direito 2 aszisténciz e 2 indenizagZo nos casos de danos decorrentss de sua participegdo na pesquiza, o
que & garantido pelo Cadigo Civil, Led 10,408 da 2002, Artigos 927 a 054 e Resolugdo CHS n° 510 de 2014, Artigo &7,
incizg 6. Exte extudo tem sua impartiacia pelo fato de direcionsr resultades exprassivos para 2 producio de vinhos com
caracteristicas espacificas @ pontuziz de aroma, cor e ssbor, promovends slterpativas parz a produgdo de vinhos de
qualideds, resultands em uma identidade regiomsl para as bebidas elaboradas peloz produtore: da regifo. Diaate das
explicapdes, 2o vocé concorda em participar deste projeto, cologque sua aszinatora a segnir e formeca o dados solicitados.

Home: F &,

Enderego: Faone:
BBonmnmnnmnnns 482023

Aszinatura do Participante Pasquizador responsavel

OBS.: Termo apresenta duas viaz, uma destinada s wsnario & & outra 2o pesquisador

Mome Pesguizzdor(z): Danieli Cristing Alves CargoFungio: hestranda

Institziga: Universidada Eztadnal Daulista “Tilio da Mesquita Filhe™ -UNESEIEILCE

Enderego: Fua Cristévio Colombo, 27265 Tardim Mazareth — 530 Toza da Rio Preto/SP - CEP: 15054-000

Telefone: (17} 3211-2258

Prajeto submetido 2o Comité de Etica em Pesquisa do IRILCEUNESE. Fua Cristdvio Colomba, 2265. Bairro: Jardim
HMazareth S3o José do Rio PretodSP — Fone 17-3221 2480 e 32212545
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ANEXO B - Fichas Sensoriais

FICHA FREQUENCIA DE CONSUMO

Nome:

Idade; Sexo:

Assinale a opc¢do que representa sua frequéncia de consumo de vinho. Considere'a dose
padrdo de 150 mL de vinho, segundo a CISA (Centro de Informacdes sobre Salde e Alcool).

() Consumo muito pouco (menos de 1 taca por més, equivalente a menos de 150 mL)
() Consumo pouco (1 taca por més, equivalente a 150 mL)

() Consumo ocasionalmente (2 tagas por més, equivalente a 300 mL)

() Consumo moderadamente (até 4 tacas por més, equivalente a 600 mL)

(' ) Consumo muito (mais de 4 tagas por més, equivale a mais de 600 mL)
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TESTE DE ACEITACAO

Nome: Data: / /

Vocé esta recebendo uma amostra codificada de vinho. Por favor, prove e avalie segundo a
escala abaixo 0 quando vocé gostou ou desgostou da amostra.

NUmero da Amostra:

9 - Gostei extremamente Aparéncia:

8 - Gostei muito Aroma:

7 - Gostei moderadamente Corpo:

6 - Gostei ligeiramente Sabor:

5 - N&o gostei nem desgosteli Aceitacdo global:

4 - Desgostei ligeiramente
3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei extremamente

Prove novamente a amostra e avalie, utilizando a escala abaixo, a intencdo de compra dessa
amostra de vinho:

() Certamente compraria

() Provavelmente compraria

( ) Tenho duvidas se compraria

( ) Provavelmente ndo compraria
() Certamente ndo compraria

Comentarios:




TESTE DESCRITIVO PARA VINHOS TINTOS

Nome:

Data:

Vocé esté recebendo uma amostra codificada de vinho. Por favor, prove e faca um
risco na escala abaixo utilizando os extremos minimo e méaximo como guia. Siga o

exemplo:
NUmero da amostra:

Fraco

assinalar na escala

Forte

Fraco Forte
Cor vermelha I

Nenhum Forte

Aroma frutado
Nenhum Forte
Aroma vegetal
Nenhum Forte
Aroma floral

Fraco Forte
Gosto doce

Fraco Forte

Gosto amargo

Fraco Forte
Gosto acido

Fraco Forte
Sabor frutado

Fraco Forte

Corpo
Fraca Forte
Persisténcia

ICorpo: sensacéo de preenchimento da boca. 2Persisténcia: tempo que o sabor dura no

paladar.



ANEXO C - Parecer Consubstanciado do CEP

UNESP - INSTITUTO DE

BIOCIENCIAS LETRAS E Plataforma
CIENCIAS EXATAS/ CAMPUS asil
DE SAO JOSE DO RIO
PRETO/IBILCE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: ESTUDO DE LEVEDURAS ALTERNATIVAS PARA VINIFICACAO DE UVAS BRS
NUBIA E ISIS: AVALIACAO PERFIL FiSICO-QUIMICO E SENSORIAL
Pesquisador: DANIELI CRISTINA ALVES
Area Tematica:
Versdao: 3
CAAE: 69960423.2.0000.5466

Instituicao Proponente: Instituto de Biociéncias Letras e Ciéncias Exatas/ Campus de Sao José do
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 6.479.096

Apresentacao do Projeto:
Trata o presente parecer sobre a pendéncia deliberada pelo Comité de Etica em Pesquisa em reunido
ordinaria de 22 de agosto de 2023.

1) Esclarecer quanto as informagdes sobre “contaminagdo por microrganismo patogénico” (Plataforma
Brasil) ou de “contaminacdo microbiolégica por leveduras ou bactérias laticas oportunistas no vinho
engarrafado” (projeto de pesquisa). Além disso, colocar a mesma informagao em todos os documentos
(projeto e Plataforma Brasil).

A pesquisadora esclareceu, no projeto e na Plataforma Brasil, que, em termos microbiolégicos, a legislagao
brasileira traz informagdes sobre a nao necessidade de analises microbiolégicas em vinhos, visto que € uma
bebida com elevado teor alcoélico, sendo considerado um ambiente indspito e inadequado para a
contaminacao e crescimento microbiano (BRASIL, 2022). Além disso, informa também que, de acordo com
a Instrucdo Normativa n® 161 de 1° de julho de 2022 da ANVISA, que estabelece os padrbes microbiolégicos
para alimentos, o vinho € uma bebida dispensada da analise de Listeria monocytogenes, portanto. ndo
apresenta risco microbiolégico ao consumidor e ndo dispde de limites microbiol6égicos que devem ser
respeitados e investigados

Enderego: Rua Cnistévao Colombo, 2265 - Prédio principal, Ala 1, 1° andar, sala 9.

Bailrro: JARDIM NAZARETH CEP: 15.054-000
UF: SP Municipio: SAO JOSE DO RIO PRETO
Telefone: (17)3221-2480 E-mail: cep.iblice@unesp.br

Pagna0tde 04

74



UNESP - INSTITUTO DE

BIOCIENCIAS LETRAS E Plataforma
CIENCIAS EXATAS/ CAMPUS asil
DE SAQO JOSE DORIO
PRETO/IBILCE

Continuagio do Parecer: 8.478.096

(BRASIL, 2022). Assim, a pendéncia foi atendida.

Objetivo da Pesquisa:

O objetivo geral & a vinificagdo das uvas de mesa BRS Mibia e BRS Isis utilizando a levedura classica
Saccharomyces cerevisiae e leveduras alternativas como a Saccharomyces bayanus e um hibrido de
Saccharomyces cerevisiae com Saccharmoyces uvarum, a fim de caracterizar os vinhos e relacionar o perfil
guimico e sensorial.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

Os riscos estdo bem apresentados e justificados, sendo: 1) para a uva e o etanol, o risco se da por reagao
alérgica; 2) se a acidez volatil das bebidas for inferior a 1,2 g/L em dcido acético (essa analise consta no
projeto), o vinho & considerado apto para consumo & livre de contaminagao acética; 3) o metabissulfito de
potdssio foi adicionado na quantidade de 10 g para cada 100 Kg de uva, quantidade que esta de acordo
com a [iteratura vigente.

Quanto aos riscos microbioldgicos, a legislagio brasileira ndo determina a andlise microbioldgica em vinhos,
visto que & uma bebida com elevado teor alcodlico, sendo considerado um ambiente indspito e inadequado
para a contaminacgio e crescimento microbiano, além de ser uma bebida dispensada da andlise de Listeria

I'I'IDI'IDE-'_I,I‘TGQEF‘IES.

Os beneficios estéo descritos em todos os locais (Plataforma Brasil, projeto e TCLE).

Comentarios e Consideracbes sobre a Pesquisa:

Sao propostas andlises fisico-guimicas e sensoriais nas seis amostras de vinho.

Dentre as analises fisico-guimica estio: acidez total e volatil, extrato seco total, aglcares redutores, teor
alcodlico, teor de fendlicos totais e indice de cor. Todas as propriedades fisico-quimicas serdo obtidas em
triplicata.

Sobre a andlize sensorial:

- Propbe recrutar 100 consumidores de vinho, consumo este caracterizado por meio de questionario a ser
aplicado antes das andlises sensoriais (informacio no TCLE e no projeto).

- Quanto 4 quantidade de vinho a ser fornecida durante a analise sensonal, a pesquisadora informa que as
seis amostras serio analisadas em uma dnica sessio e que 10 mL de cada amostra serfo fomecidos,
totalizando 60 mL de vinho. O maximo didrio recomendado pelo CISA (Centro de Informacdes sobre Salde
e Alcool) & de 150 mL e 300 mL para mulheres e homens, respectivamente.
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= Dois testes serdo realizados: teste de aceitacdo por meio de escala hedbnica estruturada de 9 pontos e

RATA (Rate-All-That-Apply).

Consideragbes sobre os Termos de apresentacio obrigatdria:
O TCLE esta devidamente apresentado.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:
MN&o ha pendéncias.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

O Comité de Etica em Pesquisa, em reunifio ordindria de 30 de outubro de 2023, deliberou, por

unanimidade, pela aprovagdo do presente Projeto de Pesquisa. Os relatdrios parciais deverdo ser

encaminhados semestralmente, contando a partir desta data, bem como o relatdrio final, conforme modelo

em nossa pagina: hitp:/fwww.ibilce unesp bri#l/comite/etica-em-pesquisalrelatorio-projeto

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquiva Postagem Autor Situacao
Informacdes Basicas F‘B_INFDHhMII;GES_BAEIGAE_DD_F‘ 19/09/2023 Aceito
do Projeto ROJETO 2142608, pdf 18:35:37
Projeto Detalhado /| Projeto_CEP_3corrigido.docx 19092023 |DANIEL] CRISTINA Aceito
Brochura 18:30:00 |ALVES
Investigador
TCLE / Termos de | TCLE_final.doc 3000772023 |DANIEL] CRISTINA Aceito
Aszentimento / 20:03:45 |ALVES
Justificativa de
Auséncia _

Folha de Rosto folhaderostoassinada. pdf 27105/2023 |DANIEL] CRISTINA Aceito
16:06:51 |ALVES

Situacao do Parecer:
Aprovado

MNecessita Apreciagio da CONEP:
Mao
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Contnuacio do Parecer 479 008

SAD JOSE DO RIO PRETO, 31 de Outubro de 2023

Assinado por:
Clsudia Regina Bonini Domingos
(Coordenador(s))
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