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RESUMO

Diversos estudos propdem mudancas na tecnologia de producdo de vinhos para
diferenciacéo da qualidade e aceitabilidade. Nesse contexto, o objetivo do projeto foi avaliar a
influéncia da levedura Brettanomyces claussenii, que ja é utilizada na producéo de cervejas
diferenciadas, porém pouco explorada na vinificacdo, a partir de variagdes nas inoculacdes
juntamente com Saccharomyces cerevisiae, analisando-se as propriedades fisico-quimicas e a
aceitacdo sensorial do vinho da uva Bordd. Os vinhos foram caracterizados por analises fisico-
quimicas, possibilitando verificacdo da influéncia da acdo das leveduras para o teor alcodlico,
acidez total, acidez volatil, acidez fixa, pH, agucares redutores, fenolicos totais, extrato seco e
estudo de cor, aplicando-se as devidas ferramentas estatisticas. Os atributos aparéncia, aroma,
corpo, sabor e aceitacdo global foram avaliados por consumidores em teste de aceitagdo,
utilizando-se uma escala hedonica estruturada de 9 pontos e uma escala de intencdo de compra
de 5 pontos, evidenciando maior aceitacdo para 0s vinhos produzidos no estudo quando
comparados a uma amostra comercial, e maior intengdo de compra para o vinho produzido com
75% Saccharomyces e 25% Brettanomyces e para o vinho com 25% Saccharomyces e 75%
Brettanomyces. Assim foram apresentados resultados que permitiram maiores conhecimentos
sobre a atividade de micro-organismos que podem ser mais explorados e que também

aproximam a vinicultura e novas tecnologias para producao de vinhos diferenciados.

Palavras-chave: Aceitagéo sensorial. Brettanomyces. Vinho. Uva Bordo.



ABSTRACT

Several studies propose changes in wine production technology to differentiate quality
and acceptability. In this context, the objective of the project was to evaluate the influence of
the yeast Brettanomyces claussenii, which is already used in the production of differentiated
beers, but little explored in vinification, from variations in inoculations together with
Saccharomyces cerevisiae, analyzing the physical-chemical properties and sensory acceptance
of “Bordd” grape wine. The wines were characterized by physical-chemical analysis, enabling
the verification of the influence of the yeast action on the alcoholic content, total acidity,
volatile acidity, fixed acidity, pH, reducing sugars, total phenolics, dry extract and color study,
applying the appropriate statistical tools. The attributes of appearance, aroma, body, flavor and
overall acceptance were evaluated by consumers in the acceptance test, using a 9-point
structured hedonic scale and a 5-point purchase intention scale, showing greater acceptance for
wines produced in the study when compared to a commercial sample, and greater purchase
intention for wines produced with 75% Saccharomyces and 25% Brettanomyces and for wine
with 25% Saccharomyces and 75% Brettanomyces. Thus, results that allowed greater
knowledge about the activity of microorganisms that can be more exploited and that also

approach the viniculture and new technologies to produce differentiated wines were presented.

Keywords: Sensory acceptance. Brettanomyces. Wine. “Bordo” grape.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, quando considerados todos os tipos de vinhos vendidos, a industria nacional
é responsével por 77% do mercado, incluindo vinhos de mesa e espumantes, sendo constante a
busca por produtos diferenciados, de qualidade, que proporcionem a criagdo de uma nova
identidade regional. Mesmo assim, os importados correspondem a 79% dos produtos
consumidos, fato muitas vezes gerados pela falta de informacédo que priva os apreciadores de
vinho de experimentar produtos nacionais de qualidade (LAGO-VANZELA et al., 2015).

A viticultura é uma atividade relevante para o estado de Séo Paulo, com uma producgéo
de 243.367 toneladas em 2016, tendo como principais regides produtoras as de Itapetininga
(62,89%), Campinas (16,82%), Jales (9,66%) e Sorocaba (6,42%). S&o dois 0s principais
mercados, apresentando cadeias produtivas distintas, a de producéo de uvas comuns e finas para
mesa, e a de uvas para industria, sendo 99,37% deste total destinado ao mercado de frutas para
mesa (IEA, 2016).

O crescimento na tecnologia e producgéo da uva e vinho aumenta a cada dia juntamente
com o esfor¢o de produtores, empresarios, técnicos e pesquisadores responsaveis pela insercao
de conceitos como zoneamento vitivinicola, indicagdes geogréficas, padrdes de qualidade,
seguranca alimentar, alimentos funcionais e sustentabilidade ambiental e econdmica, fazendo
do Brasil um pais em sintonia com a vitivinicultura mundial (LAGO-VANZELA et al., 2015).

Diversos fatores sdo responsaveis pela qualidade do vinho, como as condi¢des sanitarias
da uva, a composicao quimica e mineral do solo, a aplicacéo correta do processo de vinificacdo
e a regido onde a uva foi cultivada, que se correlacionam com as propriedades quimicas do
vinho e com sua qualidade sensorial (CASTILHOS et al, 2013). Alguns produtos quimicos
interagem entre si, produzindo novos compostos quimicos, que podem influenciar o perfil

sensorial do vinho. As antocianinas, por exemplo, podem reagir com acidos hidroxicinamicos
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produzindo piranoantocianinas, que sao responsaveis por mudangas na cor do vinho, dando uma
tonalidade vermelho-alaranjado comumente observada em vinhos com longo processo de
estabilizagdo (BLANCO-VEGA et al., 2011). O vinho possui fases evolutivas, sendo elas a
maceracao, as fermentacOes, estabilizagbes, maturacdo e envelhecimento e, com o tempo, a
degradacdo oxidativa. Sua composicdo, moléculas e compostos orgénicos controlam a
velocidade do processo, podendo envelhecer em poucos meses ou durar décadas
(GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

Brettanomyces spp sdo leveduras semelhantes a Saccharomyces cerevisiae, porém
menores. Presentes na casca das uvas, causam alteragdes como odores de queijo e de “cavalo
molhado”, relacionadas com ma higiene na producdo (GRAINGER; TATTERSALL, 2005).

Os compostos fendlicos do vinho estdo diretamente ligados a sua qualidade, tendo em
vista sua participacdo na cor, sabor, estrutura e corpo. Ha ainda a presenca de compostos
fendlicos volateis, menos abundantes nos vinhos, como o 4-etil-fenol, 4-vinil-fenol, que séo
marcadores de Brettanomyces/Dekkera, responsaveis por odores de fenol e couro, e vanilina,
triptofol e tirosol, derivados de aminoacidos aromaticos produzidos por micro-organismos na
fermentacdo (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

Apesar das caracteristicas citadas, o micro-organismo Brettanomyces claussenii é
conhecido por produzir odor e sabor frutado em algumas bebidas alcodlicas, como a cerveja,
pela liberacdo de compostos aromaticos desejaveis, podendo potencializar o sabor do vinho
(STEENSELS et al., 2015).

O presente estudo utilizou a Brettanomyces claussenii na produgdo de vinhos,
comparando com a utilizagdo de Saccharomyces cerevisiae, assim verificando a possivel
utilizacdo de um micro-organismo do género Brettanomyces, que geralmente é visto como um
vildo na vinificacdo, para a diferenciacdo e obtencdo de caracteristicas marcantes e até mesmo

positivas do produto.



14

2 OBJETIVO

2.1 Objetivos Gerais

Investigar as diferenciagdes de processo, efeitos da Brettanomyces claussenii no vinho
juntamente com Saccharomyces cerevisiae, tendo em vista evidenciar a agdo desses micro-
organismos e 0s possiveis beneficios da utilizagdo dos mesmos, realizando-se analises fisico-
quimicas e sensoriais, enriquecendo a literatura cientifica sobre vinhos brasileiros e sobre

possiveis micro-organismos que apresentam potencial para elaboracao de vinhos de qualidade.

2.2 Objetivos especificos

e Caracterizar quimica e fisicamente os vinhos elaborados;
e Avaliar a aceita¢do sensorial dos vinhos produzidos;
e Comparar os resultados para as diferentes propor¢des de Saccharomyces cerevisiae e

Brettanomyces claussenii.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 UvaBordo

A Vitis vinifera é a espécie de uva mais utilizada para a producéo de vinho em todo o
mundo, enquanto, no Brasil, os vinhos sdo elaborados principalmente a partir de uvas
americanas (Vitis labrusca, entre outras) e seus hibridos, conhecidos por vinhos de mesa, que
superam a producéo de vinhos elaborados a partir de uvas europeias (BIASOTO et al., 2014).
O vinho de mesa elaborado com uvas norte-americanas e hibridas totaliza mais de 80 % do

volume comercializado no pais, ¢ de grande produtividade e baixo custo de producéo,
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caracterizado por sabor diferenciado e aroma frutado facilmente identificado pelos
consumidores (GUERRA, 2003).

A uva Bord6 (V. labrusca L.) € um conhecido cultivar no Brasil, produz vinhos de intensa
cor vermelho-pdrpura, aroma frutado e é usualmente utilizada como mistura com vinhos de baixa
coloracdo, justamente devido a sua cor marcante, que supera a de varios vinhos produzidos com
outras uvas americanas de mesa, melhorando a aparéncia e paladar (LAGO-VANZELA et al.,
2011). Ela apresenta maturacdo precoce e € bastante resistente, sendo que seu estagio ideal de
maturacdo dificilmente atinge 15° Babo (16,9° Brix) (RIZZON et al., 1994). Foi introduzida no
Rio Grande do Sul em 1839, sob 0 nome de Ives, expandindo-se pelas demais regides devido a
facil adaptagdo as condicgdes climaticas, boa produtividade e longevidade. Apresenta cacho
pequeno com formato cilindrico-conico alado apresentando bagas pequenas de coloracéo preta
com polpa mucilaginosa, sendo muito comum na producdo de vinhos de mesa secos e suaves
(CAMARGO, 1996).

Em 2018, no Rio Grande do Sul, estado de grande destaque para a uva, 663.239.961
quilos foram processados pela inddstria, onde 50% foram destinados para vinhos e derivados e
50% para sucos e derivados, sendo 597.699.541 quilos (90%) provenientes de uvas americanas
e hibridas, dos quais 158.499.677 quilos eram de uva Bord6 (IBRAVIN, 2018).

Na Tabela 1, encontram-se valores de analises fisico-quimicas para vinhos da uva Bordd
encontrados em outros trabalhos. Os vinhos elaborados no estado de Sdo Paulo apresentaram
maior acidez total e menor acidez volatil, e sua matiz tendeu para a cor amarela, enquanto 0s

elaborados no Rio Grande Sul tenderam para matiz vermelha.
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Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas de vinho de uva Bord®é.

Parametro Estudo
Castilhos et al. (2012) Tecchio et al. (2007)
Densidade (g/mL 20°C) 0,9982 0,9965
Acidez total (meg/L) 135,20 91,00
Acidez volatil (meg/L) 4,90 7,30
pH 3,30 3,21
Extrato seco (g/L) 30,80 24,24
Acucares redutores (g/L) 2,40 3,90
Teor alcodlico (% v/v) 10,70 10,58
Coloragédo (D0O420/D0520) 0,77 0,39

3.2 Geénero Brettanomyces

Na vinificacdo, hd uma controveérsia sobre o efeito da levedura Dekkera / Brettanomyces
sobre bebidas alcodlicas. Pode ser considerada como um agente de deterioracdo do vinho
devido a falta de condicGes sanitarias ao longo do processo de vinificacdo e principalmente
devido a sua presenca natural em equipamentos vinicolas, mas também pode ser uma levedura
produtora de efeitos positivos de aroma e sabor na bebida alcodlica jovem, sendo entdo
necessario entendé-la melhor (LOUREIRO; MALFEITO-FERREIRA, 2003).

O suco de uva € um ambiente habitado por muitas leveduras, incluindo Saccharomyces
cerevisiae, a levedura dominante durante a fermentacéo alcodlica do vinho. Além desta, outras
leveduras podem estar presentes no meio, destacando-se a Brettanomyces bruxellensis
(RENOUF et al., 2006). Os vinhos estdo sujeitos a modificacdo quimica e microbioldgica,
sendo que as leveduras do género Brettanomyces ou seu estado meiospoérico, Dekkera, podem
ser responsaveis pelas alteracdes, especialmente nos vinhos tintos, com a producéo de etilfendis
e a formag&o de aromas diferenciados, que s&o geralmente descritos como fenolicos, medicinais
ou animais (suor de cavalo, estabulo e couro) (CHATONNET et al., 1992). Por estas razdes,

em condi¢Ges ndo controladas, as modificacGes por leveduras, tal como Brettanomyces
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bruxellensis, podem acarretar perdas econémicas relevantes para a inddstria do vinho
(AGNOLUCCI etal., 2010). As celulas desta levedura sdo elipsoidais ou esféricas, mas também
cilindricas e alongadas. Podem formar pseudomicélio e o seu crescimento € lento. Em
condicGes aerdbias, produzem &cido acético em grandes quantidades de glicose (VAN DER
WALT, 1964). A D. bruxellensis ndo se desenvolve em meios sem vitaminas, requerendo
biotina (vitamina B7) e/ou tiamina (vitamina B1) (BARNETT, 2000), possui um conjunto de
adaptacdes que Ihe permite sobreviver nos ambientes fermentativos do mosto e do vinho em
maturacao.

Tal como a S. cerevisiae, a Brettanomyces € tolerante ao etanol, anaerdbia facultativa e
ndo possui DNA mitocondrial (WOOLFIT et al., 2007). Ambas as espécies realizam a
fermentacdo alcoodlica, na presenca de elevadas concentragcdes de glicose (KURTZMAN;
FELL, 1998). No entanto, a Brettanomyces utiliza a glicose de forma menos eficiente e cresce
mais lentamente do que S. cerevisiae (SILVA et al., 2004), mas consegue assimilar maior
variedade de fontes de carbono (CONTERNO et al., 2006). Estes fatores explicam a presenca
de D. bruxellensis nos vinhos, ap6s as fermentacdes alcodlica e malolatica, durante a
maturacdo, estagio no qual existe uma concentracdo de etanol elevada e acUcares residuais
(WOOLFIT et al., 2007). Modificacbes se estabelecem apos a fermentacdo, normalmente
durante a maturacdo em barris. O crescimento de Brettanomyces/Dekkera e a formacéo de
etilfendis, que podem influenciar nas caracteristicas sensoriais do vinho, também podem
ocorrer em tanques de concreto ou ago inoxidavel e em garrafas (CHATONNET et al., 1992).

Os etilfenois, 4-etilfenol e 4-etilguaiacol, sdo formados a partir da transformacdo de
acidos p-cumarico e ferulico, naturalmente presentes nos vinhos. Estas transformacdes ocorrem
por uma reacdo em cadeia de cinamato descarboxilase gerando vinilfenois e, em seguida,

etilfendis via vinilfenol redutase (CHATONNET et al., 1992).
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Embora muitas leveduras ainda sejam classificadas como organismos indesejaveis,
algumas podem ter um papel benéfico, aumentando a eficiéncia da fermentagdo, diminuindo o
risco de deterioracdo ou alterando o perfil de sabor do produto (STEENSELS et al., 2014). As
Brettanomyces sdo um exemplo, pois essa levedura, originalmente descrita em 1904 por Niels
Hjelte Claussen, que a isolou da cerveja, é considerada responsavel pela realizacdo da
fermentacdo secundéria e desenvolvimento de sabores caracteristicos das melhores cervejas
inglesas (CLAUSSEN, 1904).

Algumas fontes relatam que caracteristicas leves de Brettanomyces sdo apreciadas em
certos estilos de vinho, adicionando efeitos positivos como complexidade sensorial e
transmitindo caracteristicas de envelhecimento a alguns vinhos tintos jovens (LOUREIRO;
MALFEITO-FERREIRA, 2003). Adicionalmente, muitas estirpes de Brettanomyces, como a
Brettanomyces claussenii, sdo capazes de liberar compostos de aromas desejaveis (como
terpenos e norisoprendides) a partir de glicosideos naturalmente presentes na uva, aumentando
potencialmente o paladar e sabor de vinho natural. No entanto, os vinicultores encontram-se em
guerra com essas leveduras, e sua inoculacdo voluntéria é uma prética indesejada, uma vez que
é necessario um alto controle de qualidade durante o processo de producdo do vinho, como
enfatiza Steensels et al. (2015).

O potencial da Brettanomyces como uma cultura iniciante em processos de fermentacao
industrial é cada vez mais reconhecido. O seu perfil de sabor Unico e a atividade da amilase
tornam-nas muito adequadas para a producdo de novas bebidas alcodlicas (DAENEN et al.,
2009). Sua tolerancia a pH baixo, seu metabolismo eficiente e a sua capacidade de produzir
concentragOes elevadas de etanol a destacam também na indUstria do bioetanol. Assim,
enguanto as Brettanomyces spp. ainda nao sao usadas com frequéncia como culturas iniciadoras

em fermentagdes de alimentos, e sua erradicacdo ainda € um tema popular na pesquisa de
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vinhos, seu potencial biotecnolédgico torna-se cada vez mais aparente em um ndmero crescente
de estudos (STEENSELS et al., 2015).

Para seu controle e até mesmo eliminacédo, a influéncia do SO2 no metabolismo de
Brettanomyces/Dekkera é de especial importancia para a inddstria vitivinicola, ja que ndo existe
tratamento térmico do meio de fermentacéo e o uso de SO2 é a forma mais comum para controlar
o0 desenvolvimento microbiano (STEENSELS et al., 2015). Valores de pH baixos (<3,5), niveis
adequados de diéxido de enxofre (SO2) (0,8 mg/L na forma molecular) e baixas temperaturas
de envelhecimento (10-15 °C) sdo praticas comuns que podem ser utilizadas para controlar a
levedura nos vinhos. O uso criterioso de conservantes quimicos, como SO», durante o processo
de vinificacdo, diminui o risco de deterioragdo microbiana, porém as cepas variam
consideravelmente na sensibilidade (DU TOIT; PRETORIUS, 2000).

Nas praticas enologicas, os niveis de SO livre recomendados para o envelhecimento do
vinho tinto variam de 20 a 30 mg/L, correspondendo a 0,67-1 mg/L de SO2 molecular,
respectivamente, quando as condicdes sdo pH 3,5, etanol a 13% v/v e temperatura de
armazenamento de 19 °C (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Vigentini et al. (2013)
mostraram a notavel variabilidade da Brettanomyces e identificaram duas estirpes que poderiam

tolerar até 0,6 mg/L de SO, molecular.

3.3 Vinificacdo em Tinto

Nas Ultimas décadas, 0 aumento da qualidade da producdo brasileira de vinhos foi
marcante, devido a adaptabilidade e do empreendedorismo presente em toda sua historia,
mostrando um caminho promissor, sendo assim, vale ressaltar cada etapa da arte que € a

producéo de um vinho, como ilustra a Figura 1 (LAGO-VANZELA et al., 2015).
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Figura 1 — Esquema geral de elaboragéo de vinho.
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Fonte: LAGO-VANZELA et al., 2015.
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3.3.1 Desengace e Esmagamento

No inicio do processo de vinificacdo, o engaco das uvas deve ser retirado para evitar
gosto amargo. A etapa pode ser realizada por maquinario especifico, as desengacadeiras-
esmagadeiras, em que as uvas passam por um cilindro com aberturas que, por meio de
movimentos rotacionais, possibilita que as uvas sejam direcionadas para 0 esmagamento e 0S
engacos sejam retidos. As uvas entdo sdo submetidas ao esmagamento por meio da utilizacédo
de uma série de rolos. Essas etapas também podem ser realizadas manualmente em caso de
producdes menores (GRAINGER; TATTERSALL, 2005).

O esmagamento adequado promove a dispersdo das leveduras da casca e aeracao
favoravel para sua multiplicacéo, contribuindo para a fermentacéo alcoodlica, porém, em regides
mais quentes, o esmagamento pode ndo ser realizado, a fim de evitar a formacdo de borras

(LAGO-VANZELA, 2015).

3.3.2 Mosto

A mistura de suco, sementes, casca e polpa deve ser preparada para fermentacéo.
Vérias adi¢es e ajustes podem ser feitos, como o0 emprego de SOz, que tem efeito antioxidante
e desinfetante, inibindo a acdo prematura de bactérias e leveduras; a chaptalizacdo, que é a
adicdo de aclcar nos primeiros estagios da fermentacdo em caso de uvas que nao conseguem
atingir o teor de agUcares necessario; acidificacdo com acido tartarico em caso de pH muito
alto; desacidificagdo com carbonato de célcio, quando o pH esta muito baixo; a utilizagéo de
enzimas pectinoliticas, que aumenta o rendimento, facilita a filtragdo e a clarificagéo e contribui
para a obtencdo de vinhos mais limpidos, os preparados enzimaticos podem ser adicionados

sobre a uva esmagada ou sobre 0 mosto na saida da prensa, no caso de vinifica¢cdo em branco;
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leveduras cultivadas podem ser adicionadas ou simplesmente utilizam-se as leveduras naturais
da casca; alem de vitaminas do grupo B para auxilio do crescimento dos micro-organismos
(GRAINGER; TATTERSALL, 2005).

Para protecdo do mosto contra oxidagdo e contaminacdo, apds o desengace e
esmagamento, utiliza-se o dioxido de enxofre ou anidrido sulfuroso na forma sélida, ou como
metabissulfito de potéssio na forma de pastilhas, pé ou gés, que € a etapa chamada de sulfitagem

(LAGO-VANZELA et al., 2015).

3.3.3 Fermentacdo

A fermentacdo resulta na conversao de acucar pelas enzimas das leveduras em etanol e
COo.. Para os vinhos tintos, ela acontece na presenca dos solidos das uvas, permitindo extracéo
da cor das cascas. Na maioria dos casos, dependendo do mosto e da uva, a concentracao final
de alcool fica entre 11 % e 14,5 % volume/volume (GRAINGER; TATTERSALL, 2005).

A fermentacdo alcodlica pode ser dividida em fase tumultuosa e lenta. A primeira
caracteriza-se pela grande atividade das leveduras, elevando a temperatura e liberando gas
carbonico. Pode durar de trés a seis dias (VENTURINI FILHO, 2016).

O processo turbulento ocorre proximo aos 20 °C, mas as temperaturas podem aumentar
até 30 ou 32 °C naturalmente. Como as leveduras podem cessar a sua atividade a 35 °C, muitas
vezes € necessario o controle de temperatura, especialmente em regides mais quentes
(GRAINGER; TATTERSALL, 2005).

A fermentacdo pode ser espontanea, pelos micro-organismos da propria casca e vinicola,
ou inoculada, com adicdo de leveduras conhecidas, sendo que, para elaboragdo de um bom
vinho, a levedura deve propiciar uma fermentagéo vigorosa até obtencdo de vinho seco, obter
caracteristicas reproduziveis, apresentar tolerancia ao etanol, a temperatura e SO, produzir

pouco &cido acético e espuma (LAGO-VANZELA et al., 2015).
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A levedura mais utilizada na producédo de vinhos é a Saccharomyces cerevisiae, sendo
que alguns cultivos apresentem Saccharomyces bayanus, mas o mercado oferece diferentes
Saccharomyces, de varias empresas e especificas para vinhos brancos, tintos e espumantes

(LAGO-VANZELA et al., 2015).

3.3.4 Extracdo e remontagem

Com a fermentacdo alcodlica, os sélidos e cascas direcionam-se para a superficie dos
reatores atraves da agdo do CO», criando um chapéu flutuante. O mosto é entdo retirado do
fundo e bombeado, promovendo a lavagem ¢ a “quebra” dessa parte s6lida compacta, processo
chamado de remontagem, que o aera, acelerando o crescimento de colénias (GRAINGER;
TATTERSALL, 2005).

O chapéu, formado por bagaco, tem papel importante, pois libera ao meio constituintes
fenolicos (antocianinas e taninos) durante a maceracao, sendo assim, a remontagem € uma
operacdo extremamente importante na extracdo dos componentes da parte sélida, favorecendo
obtenc¢éo dos melhores taninos, promovendo melhor estrutura, sensacdo de suavidade e maciez.
Além disso, contribui para a fermentacdo alcodlica, ja que a aeragdo atribui mais resisténcia das
leveduras a temperatura elevada e a remontagem precoce diminui a perda de alcool por
evaporacdao (GIOVANNINI; MANFROI, 2009). O chapéu, que ndo estd mais totalmente em
contato com o liquido, podendo atingir diferenca de temperatura de até 10 °C, acentua a
necessidade de remontagem, para manter o contato entre sélido e liquido, facilitando a
transferéncia de cor das cascas de uva para o vinho tinto, também controlando a temperatura

nessa etapa (LAGO-VANZELA et al., 2015).
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3.3.5 Maceragéo

Dependendo do vinho, 0 mosto é deixado em contato com a casca apés a fermentagédo
alcoolica, ate que alguns compostos quimicos responsaveis pela cor e sabor sejam extraidos. A
maceracao pode variar de 2 a 28 dias (GRAINGER; TATTERSALL, 2005).

E umas das etapas mais importantes, pois através dela que se dissolvem os componentes
da casca, principalmente os compostos fenodlicos, que influenciam na composic¢do quimica e
sensorial dos vinhos, interferindo no potencial de maturacao e envelhecimento, determinando
também substancias nitrogenadas, polissacarideos e minerais e conferindo cor, aroma, sabor e
corpo ao vinho (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

No caso de vinhos frutados e jovens, a maceracao deve ser curta, enquanto para vinhos
de guarda, com teor de tanino mais elevado, deseja-se maceracdo mais prolongada

(GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

3.3.6 Descuba

Consiste na separacao do liquido e das partes sélidas por acdo da gravidade, em que
uma tina é colocada sob a valvula de saida do tanque de fermentacdo e dali bombeia-se para
outro recipiente, assegurando a aeracao necessaria as rea¢oes de polimerizacdo dos polifendis
do vinho (VENTURINI FILHO, 2016). Pode ser realizada antes de concluida a fermentacéo
alcodlica para vinhos jovens; logo apds concluida a fermentagéo para vinhos com teor médio
de tanino; e varios dias apés a fermentacdo para vinhos de longo envelhecimento
(GIOVANNINI; MANFROI, 2009). No caso de vinhos jovens, a descuba é realizada quando
se deseja cessar a extracdo de composto da casca da uva. J& no caso de vinhos tintos para

envelhecimento, a descuba é realizada ap6s a fermentacdo alcoolica ou alguns dias depois, para
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obter-se um vinho com maior contetdo de compostos fendlicos (LAGO-VANZELA et al.,
2015).

Fatores acidentais podem justificar uma descuba antecipada como a parada da
fermentacdo para eliminacdo de parte importante da populacdo bacteriana do bagaco
responsavel pela acidez volatil, por exemplo. Também pode ser feita sulfitagdo para garantir

auséncia de problemas bacterianos (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

3.3.7 Prensagem

Entre 10 % e 15 % do mosto total sdo provenientes do processo de prensagem. O mosto
livre tem concentracdo inferior de taninos e geralmente tal concentracdo é superior no vinho
proveniente da prensagem; portanto, alguns produtores preferem néo realizar tal etapa. O mosto
liberado pela prensagem também pode conter mais pigmentos coloridos (GRAINGER;
TATTERSALL, 2005).

Alguns equipamentos auxiliam na execucdo desta etapa como prensas verticais, com
pressao hidraulica, prensas de pratos, prensas pneumaticas, prensas continuas e até mesmo
processos manuais. Cerca de 70 % do vinho sdo obtidos da prensagem suave, que € de facil
extracdo e apresenta boa qualidade. Os outros 30 % sdo extraidos de uma segunda prensagem,
possuem qualidade inferior, com elevado teor de constituintes amargos, herbaceos e com alta
adstringéncia (GIOVANNINI; MANFROI, 2009). O produto obtido por prensagem leve é
misturado ao vinho retirado por escorrimento, e o obtido por uma prensagem mais severa é

normalmente destinado a destilacdo (VENTURINI FILHO, 2016).
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3.3.8 Trasfega

E o processo de transferéncia do vinho de um recipiente para outro, removendo 0s
sedimentos, que ocorre apds a fermentacdo e maceracdo, deixando as cascas e solidos no
recipiente anterior, que serdo prensados como proxima etapa, para obtencéo de mosto adicional.
A trasfega pode ocorrer diversas vezes durante a producdo e maturacdo com intuito de reduzir
ainda mais os sedimentos do vinho e clarifica-lo. A aeracdo pode ocorrer durante a pratica,
podendo ser necessaria a utilizagdo de SO, para controle de micro-organismos e oxidagoes
(GRAINGER; TATTERSALL, 2005).

As substancias precipitadas ou borras constituem-se de um aglomerado de cascas de
uva, pequenas sementes ou partes delas, leveduras, mucilagens, terra e acidos, entre outras, que
podem apresentar sabor desagradavel e promover acetificacdo, caso figuem em contato
prolongado com o vinho, portanto essa etapa tem como funcdo a aeracdo do vinho,

reequilibrando seu potencial de oxidorreducdo (LAGO-VANZELA, 2015).

3.3.9 Fermentacdo malolatica

Geralmente acompanha a fermentacdo alcoolica e pode ser chamada de fermentacao
secundaria. Ndo ha envolvimento das leveduras, e € uma transformacédo causada pela acdo de
bactérias do género Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus e Oenococcus. O acido mélico é
convertido em acido latico com sabor mais suave, resultando em um tom amanteigado ou
tostado ao vinho (GRAINGER; TATTERSALL, 2005).

A temperatura adequada para a fermentacdo malolatica encontra-se entre 15 e 18 °C,
para que ndo haja aumento da acidez volatil. Acidez elevada e pH abaixo de 3,10 interferem na
fermentagdo malolatica, portanto o tipo de vinho esta diretamente ligado ao género de bactéria

utilizado (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).
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Essa fermentacdo gera desprendimento do didxido de carbono e pequena elevagdo da
acidez volatil e do pH, reduzindo a acidez total, proporcionando maior estabilidade bioldgica e

complexidade de aroma e paladar (LAGO-VANZELA, 2015).

3.3.10 Atesto

Nada mais é que a operacdo de preencher periodicamente os recipientes de vinho, sendo
fundamental para controlar contaminagdes, principalmente por bactérias aerobias
(GIOVANNINI; MANFROI, 2009). Visa o enchimento completo dos recipientes, evitando
espacos de ar, que favorecem a oxidacdo descontrolada do vinho e desenvolvimento de
bactérias acéticas (VENTURINI FILHO, 2016).

Diversas sdo as causas de perda de volume nos recipientes, como perda de CO; e de
liqguido para a atmosfera, resfriamento apés fermentacdo, diminuicdo da temperatura no
inverno, absor¢do pela madeira, evaporagdo e vazamentos acidentais. Normalmente é efetuado
uma a duas vezes por semana apos a fermentacdo e a cada 7 a 15 dias, conforme a época do ano

(GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

3.3.11 Clarificacao

A clarificacdo estatica é feita hd muito tempo na Enologia, sendo utilizados clarificantes
organicos como sangue e clara de ovo. Hoje em dia, clarificantes como gelatina, silica,
bentonite e caseinato de potassio podem ser usados sem restri¢cdes. Para melhoria do processo,
as albuminas tém sido utilizadas juntamente com clarificantes complexos, e a dose empregada

para vinhos tintos é de 10 a 25 g/hL (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).
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Esse procedimento pode melhorar as caracteristicas sensoriais pela eliminagcdo de
aromas oxidados e da suavizacdo de taninos amargos ou adstringentes. também facilitando a

eficacia das filtracbes (LAGO-VANZELA, 2015).

3.3.12 Filtragéo

Pode-se definir como filtracdo a técnica de separacdo das duas fases do mosto, sélida e
liquida, por um meio poroso, buscando a limpidez. Os filtros estdo classificados em dois
grandes grupos. Os de profundidade, que retém particulas no interior da massa filtrante, e os de
superficie, que funcionam como peneiras, retendo os componentes sélidos na superficie do
material. Os com maior aplicacdo sdo os de terras, placas de celulose e os de membrana
(GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

A filtracdo tem o proposito de eliminar as particulas em suspensdo ndo separadas na
clarificacdo, acrescentando limpidez e brilho, porém podem arrastar compostos desejaveis

(LAGO-VANZELA, 2015).

3.3.13 Maturagéo

Imediatamente apds a fermentacdo, o vinho pode apresentar sabor levemente
desagradavel. A maturacdo é necessaria para suavizar os taninos e diminuir os niveis de acidez.
O tempo dependera do estilo, qualidade e custos do vinho (GRAINGER; TATTERSALL,
2005).

Alguns vinhos de alta qualidade passam, por exemplo, 9 a 22 meses em barris de
maturacao, sob oxigenagédo controlada, absorvendo produtos da madeira utilizada, como taninos

e vanilina, sendo que quanto menor o barril, mais rapida a maturacdo. A temperatura também
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tem papel importante, quanto menor, mais lenta a maturagdo. Durante o periodo de maturacéo,
podem ser feitas trasfegas para auxilio na clarificacdo: alguns vinhos Bordd, por exemplo,
passam por quatro durante o primeiro ano e duas durante o segundo (GRAINGER,;

TATTERSALL, 2005).

3.3.14 Engarrafamento

O engarrafamento determinara as condi¢fes em que o vinho chegard ao consumidor.
Geralmente, sdo utilizadas garrafas de vidro de 750 mL de variadas formas, que sao
esterilizadas e entdo preenchidas, injetando-se nitrogénio antes do vinho, com objetivo de
proteger contra contaminacfes e oxidacdes. Em seguida, fecham-se as garrafas com rolhas,
dependendo do formato do bico e maquina utilizados (LAGO-VANZELA, 2015).

Os maiores prejuizos acontecem nesta etapa, pois podem prejudicar a apresentacédo e
aceitabilidade da marca, originar problemas de logistica e descarte de produtos. Hoje em dia,
0s mercados obrigam o produtor e a empresa que engarrafa o produto a empregarem técnicas
rigorosas, para satisfazer normas de compradores, garantindo inocuidade e qualidade (LAGO-

VANZELA, 2015).

3.3.15 Envelhecimento

Nem todos os vinhos podem ser envelhecidos: a maioria dos vinhos brasileiros possui
caréater jovial, ndo suportando muito tempo em garrafa, onde, devido a auséncia de oxigénio,
ocorrem reacgdes e fendmenos impostos pelo meio redutor e mudancgas nos polifenois
(GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

As garrafas, sem rotulo, devem ser armazenadas na posicdo horizontal, em baixa
temperatura (12 a 18 °C), sob baixa luminosidade, umidade relativa do ar em torno de 65 a 70%

e isolamento acustico (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).
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4 MATERIAL E METODOS

Para realizacdo do projeto, os seguintes materiais foram utilizados.

4.1 Material

Para desenvolvimento da pesquisa, a seguinte lista de material foi utilizada:
o 120 Kg de uva Bordd colhidas na regido de Sdo Roque — SP, safra de Janeiro de 2018;
o Acucar cristal;
. Agua destilada
o Bacias de plastico para esmagamento das uvas;
o Baldes de plastico de 10 L com tampa utilizados como reatores fermentativos para
elaboracdo dos vinhos;
o Béqueres de 250 mL;
. BalBes volumétricos de 5 mL e 10 mL;
o Frascos Erlenmeyer de 250 mL e 500 mL,;
o Provetas de 250 mL;

. Bureta de 25 mL;

o Aparato para titulometria;

o Bandejas;

o Lapis;

o Fichas de avaliacéo;

o Copos descartaveis de 50 mL e 200 mL,;
o Colheres;

° Peneiras;



o Garrafas plasticas de 1,5 L com tampas adaptadas com tubos para passagem de gas
carbonico durante a fermentacéo;

. Garrafas de vidro de 750 mL;

o Rolhas de cortica;

o Refratdmetro portatil,

o Cémara de Neubauer;

o Microscapio eletronico;

. pHmetro;

o Destilador Tecnal,

o Cépsulas de porcelana;

. Banho termostético;

o Espectrofotdmetro de absorvancia

o Determinador de agUcares redutores Redutec Tecnal (TE0861)

o Densimetro eletrdnico (DMA 4500M, Anton Paar®);

o Saccharomyces cerevisiae liofilizada (Y904 Bruns Philp®, Australia);

o Brettanomyces claussenii em meio liquido (WLP645 White Labas Inc.®, EUA);
o Bactéria acido-latica liofilizada Oenococcus oeni (Laffort®);

° Etanol PA;

o Metabissulfito de potassio em po;

o Solugdes de acido gélico;

o Solucéo de hidroxido de sodio 0,1 M;

o Solucdo de glicose (3 g/L);

o Solucéo saturada de acetato neutro de chumbo;

o Solugéo de fenolftaleina;
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o Solucgdo saturada de carbonato de célcio
o Solucéo de acido cloridrico 5%,

o Solugéo de Fehling A e B;

4.2  Vinificagdo

Com auxilio do material citado, o estudo foi desenvolvido da seguinte maneira.
As uvas foram colhidas na cidade de Sdo Roque (23° 31' 45" Sul e 47° 08' 07" Oeste),

situada na Regido Metropolitana de Sorocaba, na Mesorregido Macro Metropolitana Paulista e
na Microrregido de Sorocaba.

Foram produzidos cinco diferentes vinhos tintos da uva Bord6 (Vitis labrusca), em
duplicatas, com cinco diferentes propor¢des de leveduras, representadas na Tabela 2, sendo
que, para cada proporcdo, as Brettanomyces foram inoculadas juntamente com as

Saccharomyces, para iniciarem a fermentacao tumultuosa, sob temperatura de 20 °C.

Tabela 2 — Porcentagem de leveduras inoculadas na vinificacao.
Porcentagem de levedura (%)

Tratamento Saccharomyces Brettanomyces
1 100 0
2 75 25
3 50 50
4 25 75
5 0 100

O experimento iniciou-se com o desengace das uvas e esmagamento manual, para
liberacdo do mosto fermentativo, utilizando-se 6 Kg de uva para cada tratamento, como pode-

se observar nas Figuras 1, 2 e 3. O mosto e 0 bagaco foram inseridos em reatores fermentativos
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de 10 L e a mistura tratada com metabissulfito de potassio na proporcao de 0,1 g para cada 1
Kg de uva. Mediu-se o teor de solidos soluveis e pH de 10 bagas aleatorias, obtendo-se pH

médio de 3,20 e 14 ° Brix.

Figura 2 — Uva Bord0 antes do desengace.

% |
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Figura 4 — Uva Bordd apds esmagamento.

Aplicou-se a formula para célculo da densidade do mosto, possibilitando o célculo do

volume teodrico:

b 2616 2616 g
mosto = e —ogrix ~ 2476 07 @)
m 6000
V teodrico = =5676,44 mL = 5,68 L

D mosto - 1,057

Utilizou-se Saccharomyces cerevisiae liofilizada (Y904 Bruns Philp®, Australia), na
dose de 0,2 g/L. A Brettanomyces claussenii em meio liquido (WLP645 White Labas Inc.®,
EUA) foi cultivada em solucdo de sacarose com 8 °Brix e 1% de extrato de levedura, para

obtencdo de um meio de células (Figura 4).

Figura 5 — Brettanomyes claussenii cultivada.
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Para encontrar a proporcgéo entre as leveduras utilizadas, efetuou-se a quantificacéo de
Saccharomyces cerevisiae liofilizada em agua destilada e do meio com Brettanomyces, através
da contagem de células em cadmara de Neubauer.

A fermentacdo alcoolica tumultuosa, etapa que consiste da transformacao dos agUcares
de uva dissolvidos no mosto em &lcool etilico e subprodutos, induzida pela inoculacdo das
leveduras, ocorreu por sete dias, realizando-se duas remontagens ao dia durante os cinco
primeiros dias e permitindo a maceragao nos dois ultimos dias, sem abrir os reatores. Mediu-se
a densidade dos mostos, para avaliar a eficiéncia da fermentagdo alcodlica e promoveu-se a
descuba.

As uvas foram submetidas ao processo de vinificacdo padréo, efetuando-se a etapa de
chaptalizac&o para correcdo do acucar, a fim de obter-se vinhos com teor alcodlico entre 7,0 e
14 % v/v, como determina a legislacdo brasileira (BRASIL, 2004). Geralmente, para cada 1%
vlv, adiciona-se 1,7 Kg de aclcar para 100 L de mosto (LAGO-VANZELA, 2015),
obedecendo-se o limite de elevacdo méaxima de 3 graus na graduacdo alcodlica, sendo que, no
caso de vinhos de Vitis labrusca com graduacdo alcodlica entre 9 % (v/v) e 13 % (v/v), a
chaptalizacdo do mosto deve resultar em um aumento de até 2 % em alcool (v/v) (BRASIL,
2014).

Para os calculos da chaptalizacdo, converteu-se 14 ° Brix em 12,4 ° Babo. Cada 1,7
°Babo, eleva 1 % (v/v) do vinho e equivalem a 17 gramas de acucar por litro. As uvas utilizadas
deveriam originar 6,8 % (v/v) de alcool, portanto chaptalizou-se para que o vinho atingisse 9,8
% (v/v), adicionando-se 51 gramas de agucar para cada litro de vinho.

Apos a descuba, 0 bagaco foi manualmente prensado e o mosto resultante dessa
prensagem reincorporado ao vinho liberado pela descuba, repetindo-se o processo até liberacdo
de mosto com aspecto mais viscoso (Figura 5). Esse volume foi inserido em outro reator

fermentativo, repousando por 10 dias. Ap0s esse periodo, ocorreu a primeira trasfega (passagem
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do vinho de um recipiente para outro com finalidade da remocao da borra), passando-se o vinho
para outro reator, deixando-o por mais 10 dias. Foi realizada entdo a segunda trasfega, quando
também foi induzida a fermentacdo malolatica pela inoculagcdo da bactéria &cido-latica
Oenococcus oeni (Laffort®), com a finalidade de transformar o acido malico em acido latico,
desprendendo CO: e causando pequena elevacdo da acidez volétil e do pH, proporcionando
maior estabilidade bioldgica e complexidade no aroma e paladar (LAGO-VANZELA, 2015).
Oenococcus oeni foi adicionado na dose de 1 grama por 100 L de vinho, juntamente com
preparacdo especifica nutriente para micro-organismos inertizados na proporc¢do de 5 gramas
por 100 L, acondicionados em béqueres por 30 min com mistura de 5 mL de vinho e 5 mL de
agua.

Figura 6 — Vinho prensado.
. ’

Apbs a finalizacdo da fermentacdo malolatica, acompanhada por cromatografia em
papel, novamente foi aplicado metabissulfito de potassio na propor¢do de 6 g por 100 L de
vinho. Entdo os vinhos foram trasfegados, estocados em ambiente de refrigeracdo 10 °C para
possibilitar a estabilizacdo tartarica e, ap6s 10 dias, engarrafados para posterior anélise. Os

vinhos foram envelhecidos em garrafa de 750 mL por 90 dias.
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4.3 Analises Fisico-quimicas

Foram realizadas anélises fisico-quimicas das amostras de vinho referentes aos 5
tratamentos do estudo, sendo elas:

Acidez total e volatil (meg/L em &acido tartarico e acético, respectivamente), utilizando
pHmetro, aparato para titulometria e destilador Tecnal (TE0363) (BRASIL, 1986; IAL, 2005;
RIZZON et al., 2003).

A acidez fixa, calculada pela diferenga entre a acidez total e a acidez volatil (1AL, 2005).

Extrato seco total (g/L), utilizando c&psulas de porcelana e banho termostatico a 100 °C
(AOAC, 1992; IAL, 2005);

Teor de compostos fendlicos totais (mg/L de acido gélico), pelo método de Folin-
Ciocalteu com emprego de espectrofotometro de absorvancia a 765 nm (SLINKARD;
SINGLETON, 1977).

Acucares redutores, utilizando determinador de aglcares redutores Redutec Tecnal
(TEO0861) (AOAC, 1992), baseado no método de Lane-Eynon com redugdo de ions cobre a
partir da solucdo de Fehling (AOAC, 2005);

Teor alcodlico (% v/v) e densidade (g/cm?), utilizando densimetro eletronico (DMA
4500M, Anton Paar®) (AOAC, 1992; IAL, 2005);

Estudo de cor, com o emprego de espectrofotdmetro de absorvancia Biospectro SP-22
a 450, 520, 570 e 630nm e com auxilio do software MSCV Grupo de Color - Universidade de
La Rioja-Universidade de Zaragoza (2012), que converte as medidas de absorvancia para o
sistema CieLAB. Para realizacio do estudo, foi preciso diluir as amostras a 1071, possibilitando

a leitura.
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4.4 Anélise Sensorial

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto de Biociéncias,
Letras e Ciéncias Exatas da Unesp de Séo José do Rio Preto (parecer numero 2.447.651).

A avaliacdo sensorial para aceitagéo foi realizada com os 5 vinhos produzidos e 1 vinho
comercial do mesmo tipo de uva e da mesma vinicola de onde foram obtidas as uvas utilizadas,
para evidenciar se as alteracGes proporcionadas pela Brettanomyces afetam a opinido do
consumidor.

As anélises foram realizadas no Laboratério de Anélise Sensorial do Departamento de
Engenharia e Tecnologia de Alimentos do Ibilce, Universidade Estadual Paulista, campus S&o
José do Rio Preto. Foram realizadas duas sess6es compostas por um painel de 102 julgadores
néo treinados, que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, fichas e material
conforme mostrado na Figura 6. Os participantes foram caracterizados a partir das respostas
coletadas na ficha representada na Figura 7, respondendo o quanto gostam de vinho e qual o
consumo médio mensal. Avaliaram a aceitacdo dos atributos aparéncia, aroma, corpo, sabor e
a aceitacdo geral para o vinho, utilizando uma escala hedoénica verbal de nove pontos (1 -
desgostei extremamente, 5 - ndo gostei nem desgostei e 9 - gostei extremamente)
(MEILGAARD et al., 1999) e opinaram sobre a intencdo de compra referente aos produtos
utilizando a ficha da Figura 8. Os julgadores realizaram as analises sensoriais em cabines
individuais sob luz branca com temperatura de 23 a 25 °C. As bebidas foram apresentadas em
copos descartaveis, transparentes, contendo 15 mL de amostra a temperatura ambiente de forma
monadica sequencial com blocos completos, codificadas com trés digitos aleatdrios, com

auxilio do LibreOffice Calc (2018).



Figura 7 — Bandeja de apresenta(;ép de amostras.
| l

Figura 8 — Ficha de caracterizacdo do julgador.

Por favor, preencha o questionario com todas as informacdes solicitadas.

1) Nome:

3) Sexo: ( ) Feminino
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2) Idade:

() Masculino 4) Fumante: ( ) Sim ( ) Nao

5) Utilizando a escala abaixo, indique o quanto vocé gosta ou desgosta de vinho tinto de mesa:

() Gosto muito
() Gosto pouco
() Indiferente

( ) Desgosto pouco
() Desgosto muito

6) Assinale com que frequéncia, em média, vocé consome vinho tinto (4 copos = 1 garrafa de 750 mL):
() Consumo muito (mais de 4 copos por més)
() Consumo moderadamente (até 4 copos por més)
() Consumo ocasionalmente (2 copos por més)
() Consumo pouco (1 copo por més)
() Consumo muito pouco (menos de 1 copo por més)

Nome:

Figura 9 — Ficha de avaliagdo dos atributos.

Data:

1) Vocé esta recebendo uma amostra de vinho tinto de mesa. Preencha com seu nimero, prove e avalie cada item seguindo a escala.

9 — Gostei extremamente

8 — Gostei muitissimo

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei levemente

5 — N3o gostei nem desgostei
4 — Desgostei levemente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muitissimo

1 - Desgostei extremamente

2) Assinale sua intengdo de compra para este produto:

( ) Certamente compraria.
() Provavelmente compraria.

AMOSTRA n?

Item

Nota

Aparéncia

Atengdo! Observe que a escala variade 1a 9. Aroma

Corpo*

Sabor

Aceitagdo global

*Corpo: sensacdo de preenchimento na boca

3) Indique o que mais gostou ou desgostou:

() Tenho duvidas se compraria ou n3o.

() Provavelmente ndo compraria.

() Certamente n3o compraria.
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45 Andlise de dados

Os resultados das analises fisico-quimicas e sensoriais foram expressos na forma de
média + desvio padrdo e avaliadas utilizando Analise de Variancia (ANOVA) fator Gnico e
fator duplo, respectivamente, com o teste de comparacdo multipla de Tukey, quando observadas
diferencas significativas, ao nivel de 5 % de significancia. Para as analises fisico-quimicas
também se desenvolveu Anaélise de Componentes Principais (ACP), pela verificacdo da
correlagé@o entre os parametros e plotagem dos fatores correspondentes, considerando carga
fatorial maior ou igual a 0,7 ou menor ou igual a -0,7 para explicacdo da componente. Para a
andlise sensorial, realizou-se Analise de Cluster, pelo método de Ward, e Mapa de Preferéncia
Interno, criando-se escala multidimensional (MPI). As anélises foram desenvolvidas no
software STATISTICA (2007) (StatSoft Inc.) e foram elaborados gréficos de distribuicdo para

b 1Y

0 “quanto gostam”, “quanto consomem” ¢ “inten¢ao de compra”.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analises Fisico-quimicas

Na Tabela 3, estdo os resultados obtidos para as andlises fisico-quimicas dos vinhos,
representados pelas respectivas siglas j& mencionadas e as letras A e B, para diferenciar

reatores, uma vez que cada vinho foi produzido em duplicata.



Tabela 3 — Resultados para as determinacdes fisico-quimicas.
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Determinagdes™

ALC (% viv)
DENS (g cm™)
ACT (meq L?)
ACV (meq L?)
ACF (meq LY

pH

ACR (gL

FEN (mg L™?)

EXT (g/L)
L*
C*
h*
a*
b*
INT
COL

Vinhos
1A 1B 2A 2B 3A 3B
8,950,069 9,25+0,06" 10,00+0,00% 9,40+0,00° 10,20+0,00° 10,55+0,06a
0,9877+0,0001*  0,9874+0,0001°  0,9865+0,0000°  0,9872+0,0000°  0,9862+0,0001°  0,9858+0,0001f
94,34+0,94° 94,34+0,00° 98,74+0,54° 87,42+0,54¢ 98,74+1,96° 87,74+0,00¢
3,69+0,22° 5,990,222 5,610,222 3,82+0,00° 4,59+0,66" 5,48+0,22%
90,65+1,14% 88,35+0,22° 93,14+0,68% 83,60+0,54" 94,16+2,61°° 82,260,221
3,27+0,12 3,27+0,06 3,20+0,00 3,23+0,06 3,27+0,06 3,30+0,10
3,93+0,06% 3,69+0,09" 3,97+0,16% 4,040,072 4,010,222 3,19+0,02¢
1110,20+5,86¢ 1172,37+4,22° 1049,56+7,63f 1041,08+2,33f 1214,15+5,132 1157,41+3,67°
23,08+0,112 19,00+0,66" 22,71+1,342 19,32+0,18" 15,99+1,30¢ 19,11+0,02°
1,60,1° 14,0+0,1° 9,9+0,7¢ 14,2+0,0° 10,4+0,8° 10,4+0,1°
11,12+0,47¢ 49,96+0,02° 43,03+1,44° 50,79+0,05" 43,99+1,63° 44,26+0,22°
14,060,011 27,37+0,03" 22,42+0,97° 27,58+0,01° 23,73+1,03° 23,45+0,13°
10,79+0,46° 44,37+0,03° 39,77+1,05° 45,02+0,04° 40,26+1,17¢ 40,61+0,16°
2,70+0,12¢ 22,97+0,02° 16,43+1,22° 23,51+0,02° 17,72+1,37¢ 17,61+0,18°
13,51+0,132 8,71+0,01f 9,71+0,06° 8,53+0,019 10,58+0,08¢ 11,06+0,00°
0,781+0,0042 0,616+0,003° 0,603+0,001 0,667+0,003° 0,676+0,004° 0,571+0,001¢

*Meédias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

ACT: acidez total; ACV: acidez volatil; ACF: acidez fixa; DENS: densidade; ALC: teor alcodlico; EXT: extrato seco, reduzido; ACR: agUcar redutor; FEN:
fendlicos totais; L*: luminosidade; C*: croma; h*: tonalidade; a*: oposi¢do entre vermelho e verde; b*: oposi¢do entre amarelo e azul; INT: intensidade de

cor; COL: coloragéo.
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Determinagdes*

ALC (% v/v)
DENS (g cm™)
ACT (meq L)
ACV (meq L™
ACF (meq LY)

pH

ACR (gL?V

FEN (mg LY

EXT (g/L)
L*
C*
h*
a*
b
INT
COL

4A 4B 5A 5B
10,05+0,06¢ 9,85+0,06d 10,05+0,06¢ 9,90+0,00d
0,9864+0,0001d 0,986620,0001¢c 0,9864+0,0001d 0,9866+0,0000%
103,15+0,542 93,71+0,54° 104,72+1,63% 98,74+0,54°
5,990,442 5,22+0,22% 3,69+0,22° 4,08+0,22°
97,16+0,86° 88,49+0,77° 101,02+1,85% 94,67+0,32"
3,27+0,06 3,27+0,06 3,17+0,06 3,20+0,00
3,30+0,12% 3,56+0,04% 3,13+0,07¢ 3,79+0,05%¢
1071,55+1,15° 1067,25+3,99° 1045,22+2 52f 974,154,209
21,40+0,042 18,34+0,40° 23,01+0,25 19,40+0,34°
14,0+0,9° 5,7+0,0¢ 18,0+0,9? 6,9+0,0¢
50,55+1,97° 34,48+0,02¢ 56,60+2,042 35,88+0,01¢
26,56+0,69" 16,18+0,01° 29,36+0,86° 18,26+0,01¢
45,20+1,39° 33,11+0,02¢ 49,32+1,372 34,07+0,01¢
22,61+1,62° 9,61+0,01¢ 27,761,742 11,25+0,00¢
8,460,069 11,41+0,01° 7,54+0,04" 9,63+0,00°
0,605+0,004 0,637+0,005¢ 0,579+0,003¢ 0,630+0,001¢

*Meédias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.
ACT: acidez total; ACV: acidez volatil; ACF: acidez fixa; DENS: densidade; ALC: teor alcodlico; EXT: extrato seco, reduzido; ACR: agUcar redutor; FEN:
fendlicos totais; L*: luminosidade; C*: croma; h*: tonalidade; a*: oposi¢do entre vermelho e verde; b*: oposi¢do entre amarelo e azul; INT: intensidade de

cor; COL: coloragdo.
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Para o teor alcodlico (ALC), houve diferenca entre as amostras, independentemente das
proporcdes de levedura utilizadas, pois ndo houve um comportamento linear, com indicagéo de
maiores teores para as amostras 3 (50 % Saccharomyces e 50 % Brettanomyces), e menores
teores para as amostras 1 (100 % Saccharomyces). Todos os vinhos apresentaram teor alcoélico
de acordo com a legislacdo, entre 9 % v/v e 13 % v/v (BRASIL, 2014).

A densidade (DENS) apresentou resultados com comportamento inverso ao do teor
alcodlico, portanto o tratamento 1 apresentaram maior densidade, enquanto as amostras 3
apresentaram menores valores para esse parametro.

A acidez total (ACT) também ndo mostrou comportamento expressivo relacionado a
proporcao de micro-organismos, porém indicou maiores resultados para as amostras 5 (100 %
Brettanomyces), o que pode significar discreta acdo da levedura alternativa no aumento da
acidez do vinho. Quanto a acidez volatil (ACV), observaram-se menores valores para as
mesmas amostras. Como a acidez fixa (ACF) é calculada pela diferenca entre ACT e ACV,
novamente obteve-se maiores valores para as amostras 5. Todos os valores obtidos condizem e
se aproximam dos obtidos por Castilhos et al. (2012), Tecchio et al. (2007) e Barnabé (2006).
A acidez do vinho é um dos maiores contribuintes para qualidade e estabilidade, pois esta ligada
a preservacao microbioldgica e torna o vinho um ambiente impréprio para o desenvolvimento
de alguns tipos de microrganismos. Vinhos tintos apresentam certa estabilidade a baixa acidez,
evitando sua deterioracdo (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Né&o houve diferenca significativa (p>0,05) nas analises para o pH, que ficou entre 3,17
e 3,30, corroborando com resultados de outras pesquisas (CASTILHOS et al., 2012; TECCHIO
etal., 2007). Uma das propriedades do pH é a manutenc¢&o da cor dos vinhos, visto que a medida
que o pH do vinho aumenta, as antocianinas perdem sua coloracdo avermelhada, tornando-se
azuladas, porém tal fato ndo foi observado no estudo, provavelmente devido a composicao da

uva (JACKSON, 2008).
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Para as analises de acucares redutores (ACR), alguns vinhos apresentaram valores
superiores a 4 g/L, porém considerando-se o desvio da analise, possiveis erros do método e de
manuseio, ainda se pode classifica-los como vinhos secos, além disso os valores estdo proximos
dos valores reportados por Tecchio et al. (2007). Os acuUcares podem acarretar severas
mudangas nos vinhos, principalmente a coloracéo e a volatilizagdo de compostos aromaticos
(JACKSON, 2008).

Os teores de fendlicos totais (FEN) apresentaram menores valores para as amostras 2 e
5, porém ainda sdo valores consideraveis, pois esperava-se que a uva Bordd apresentasse
resultados significativos para fenolicos, devido a sua constituicdo e coloracdo, uma vez que é
conhecida pela alta coloracdo. Os compostos fendlicos afetam a aparéncia, o sabor, a textura, 0
aroma e as propriedades antimicrobianas dos vinhos, sdo originarios da uva, sendo também
retirados das barricas de carvalho no processo de envelhecimento, raramente advindos do
metabolismo das leveduras (JACKSON, 2008).

O extrato seco (EXT), que normalmente relaciona-se com a densidade do vinho,
refletindo no corpo do mesmo, mostrou resultados proximos a 20 g/L, o que se traduz em vinhos
leves (ZOECKLEIN et al.,1994). Valores proximos foram encontrados por Barnabé (2016),
exceto no caso do vinho 3A, que apresentou valor abaixo do esperado.

A luminosidade (L) variou entre 1,6 e 18,0, portanto, apesar das diferencas estatisticas
significativas, todos apresentaram baixo valor. Para croma (11,12 a 56,60), tonalidade (14,06 a
29,36), oposicédo entre vermelho e verde (10,79 a 49,32), oposigéo entre amarelo e azul (2,70
27,76), o comportamento das amostras foi semelhante ao da luminosidade. A cor apresentou
matiz direcionada para o vermelho e para o amarelo, uma vez que os valores para oposi¢éo
entre vermelho e verde e oposi¢édo entre amarelo e azul foram positivos. A intensidade de cor
(7,54 a 13,51) e os demais valores encontraram-se de acordo com os obtidos por Sdenz-Navajas

et al. (2011), exceto a luminosidade dos vinhos do presente trabalho que foi inferior,
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provavelmente devido a uva utilizada, caracterizada por pigmentos escuros. A coloragao (COL)
(0,571 a 0,781) encontrou-se entre valores obtidos por Castilhos et al. (2012) e Tecchio et al.
(2007).

As componentes principais (Figura 10) mostraram que as componentes 1 e 2 explicaram
45,66 % e 20,15 % da variacdo dos dados, totalizando 66,81 %. A primeira componente
principal foi explicada por coloragdo e intensidade de cor (carga fatorial < -0,07) e croma,
luminosidade, oposicéo entre verde e vermelho, oposi¢do entre amarelo e azul e tonalidade
(carga fatorial > 0,07) (Figura 9). A segunda componente foi determinada pela acidez total,
acidez fixa e extrato seco (carga fatorial < -0,07) e pH (carga fatorial > 0,07). A amostra 1A
apresentou forte relacdo com os parametros de coloracao e intensidade de cor (componente 1),
assim como a amostra 5A que apresentou maiores valores para os indices de cor referentes ao
espaco CIELab (componente 1). A amostra 5A também apresentou maiores valores para extrato
seco e para acidez (total e fixa) (componente 2), sendo a amostra 3B a responsavel por
apresentar maior valor médio de pH e maior teor de fendlicos totais (componente 2). As demais
amostras localizaram-se ao redor da regido central do gréfico, ndo apresentando forte relacédo

com as demais variaveis avaliadas.

Figura 10 — Analise de componentes principais para os resultados fisico-quimicos.
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5.2 Anaélise Sensorial

Do total de 102 consumidores, a idade variou de 18 a 53 anos, sendo 62 (60,8 %) mulheres

e 40 (39,2 %) homens, dentre eles 6 (5,9 %) eram fumantes. 66,67 % dos julgadores avaliados
responderam gostar muito de vinho, 33,33 % responderam gostar pouco.

A Figura 11 mostrou que 14,71 % dos julgadores avaliados responderam consumir mais

de 4 copos por més, 27,45 % responderam consumir até 4 copos por més, 26,47 % responderam

consumir 2 copos por més, 15,69 % consomem 1 copo por més e 15,69 % consomem menos

de 1 copo por més.

Figura 11 — Gréfico sobre consumo mensal de vinho pelos julgadores.
30
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Consumo muito (+4 Consumo Consumo Consumo pouco (1 Consumo muito
copos/més) moderadamente (até ocasionalmente (2 copo/més) pouco (menos de 1
4 copos/més) copos/més) copo/més)

Na Tabela 4, que contém as estatisticas descritivas dos atributos avaliados, ficou
evidente a existéncia de diferencas significativas somente para os atributos da amostra
comercial em relacéo aos atributos das outras amostras, portanto ndo houve diferenca entre 0s
vinhos produzidos. Mesmo realizando-se nova andlise estatistica entre as amostras, excluindo-
se a comercial, também n&o houve diferencas significativas entre as amostras teste. Ao analisar-
se os valores obtidos juntamente com quanto os consumidores gostam de vinho, a média de

consumo e por observacdo durante a andlise sensorial no laboratorio, notou-se que muitos
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participantes eram consumidores de vinho suave e ndo de vinho seco, como era esperado no

estudo, o que interferiu diretamente nas notas e na intencdo de compra.

Tabela 4 — Média + desvio padréo dos atributos da analise sensorial.

Atributos*

Aparéncia
Aroma
Corpo
Sabor

Aceitacao
Global

Vinhos
Comercial 1 2 3 4 5
7,12+#1,86° 7,61+1,522 7,76+1,28% 7,70+1,342 7,63+1,27% 7,62+1,382
5,36+2,25° 6,75+1,808 7,06+1,47% 7,12+1512 7,171,592 7,051,542
5,60+2,13° 6,23+1,79° 6,33+1,592 6,41+1,59% 6,47+1,63% 6,27+1,68?
4,87+235° 56742178 591+2,00° 5,83+2,10* 6,05+1,872 5,60+2,04?
5,44+201° 6,15+1,812 6,45+1,60° 6,42+159% 6,51+146a 6,21+1,65

*Médias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de

significancia.

Na Figura 12, apresentou-se o grafico para intengdo de compra para cada amostra

avaliada. Dos valores observados, vale ressaltar que 11,76 % dos consumidores certamente

compraria a amostra 4, 36,27 % provavelmente compraria a amostra 2, 37,25 % tem davidas se

compraria a amostra 4, 24,51 % provavelmente ndo comprariam as amostras comercial e 1,

21,57 % certamente ndo compraria a amostra comercial. Assim, pode-se apontar que a amostra

comercial foi a mais rejeitada pelos consumidores e as amostras 2 e 4 as mais aceitas em relacéo

a intengdo de compra.
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Figura 12 — Valores percentuais para a inten¢do de compra para cada amostra avaliada
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A anélise de Cluster para aparéncia (Figura 13) e aroma (Figura 15) mostraram a
formacdo de 3 grupos, um contendo as amostras 2, 3, 4, 5, um contendo a amostra 1 e outro
contendo a amostra comercial. Observou-se, no mapa de preferéncia interna (MPI), que ha
concentragdo dos consumidores proximos as amostras 2, 3, 4 e 5, enquanto as amostras
comercial e 1 apresentaram-se mais distanciadas também para a aparéncia (Figura 14) e aroma
(Figura 16).

Na andlise de Cluster para o corpo, ha 4 grupos, um formado pelas amostras 3 e 2, um
formado pela amostra 4, um formado pelas amostras 5 e 1, outro formado pela amostra
comercial (Figura 17). No MPI, a amostra comercial encontrou-se distante da maioria dos
consumidores, a 4 encontrou-se levemente distante, porém menos que a comercial (Figura 18).

Ja para o sabor, novamente formaram-se 4 grupos, um formado pela amostra 5, um
formado pela amostra 2 e 4, um formado pela amostra 1 e 3, outro formado pela amostra
comercial (Figura 19). Como pode-se ver no MPI, houve distanciamento das amostras

comercial, 1 e 5 (Figura 20),
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Finalmente, para a aceitagdo global ha 3 grupos, um formado pelas amostras 5, 4 e 2,
um formado pelas amostras 1 e 3, outro formado pela amostra comercial (Figura 21).
Comportamento semelhante ao MPI para o sabor foi observado para a aceitagéo global (Figura
22).

A metodologia numérica multivariada tem objetivo de propor uma estrutura
classificatdria, ou de reconhecimento da existéncia de grupos, objetivando dividir o conjunto
de observacdes em um nimero de grupos homogéneos, segundo critério de homogeneidade. O
que fica mais evidente é a separacao da amostra comercial das demais para todos 0s atributos.
As anélises permitiram evidenciar a diferenca na aceitacdo pelos consumidores em relacdo as
amostras citadas, principalmente da amostra comercial, que apresentou menor quantidade de
julgadores em todos os gréaficos, pressupondo sua menor aceitacdo frente as demais amostras

avaliadas.
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Figura 13 — Analise de Cluster para aparéncia.
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Figura 15 — Anélise de Cluster para aroma.
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Figura 16 — Mapa de Preferéncia Interno para aroma.
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Figura 19 — Analise de Cluster para sabor.
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Figura 20 — Mapa de Preferéncia Interno para sabor.
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Figura 21 — Analise de Cluster para aceitacdo global.
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Figura 22 — Mapa de Preferéncia Interno para aceitacdo global.
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6 CONCLUSAO

Os valores das andlises fisico-quimicas mostraram ser possivel a utilizacdo da
Brettanomyces na producdo de vinhos, somente destacando-se o fato de que a quantidade de
fendlicos totais apresentou valores menores para 0s vinhos produzidos por essa levedura,
indicando necessidade de aprofundamento no estudo da questao.

Constatou-se que, estatisticamente, os consumidores avaliaram os vinhos produzidos
com aplicacOes de diferentes porcentagens de levedura de forma muito similar, deixando
evidente que os vinhos produzidos na pesquisa apresentaram melhores avaliagdes quando
comparados com o vinho comercial. Quando se observa a intencdo de compra, notou-se
preferéncia pela amostra 2 (75% Saccharomyces e 25% Brettanomyces), seguida pela amostra

4 (25% Saccharomyces e 75% Brettanomyces).
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ANEXO A — Parecer do Comité de Etica

UNESP - INSTITUTO DE
BIOCIENCIAS LETRASE  “QREraA ~ ™
CIENCIAS EXATAS/ CAMPUS

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: ESTUDO DA VINIFICACAC EM TINTO E PRQDUCAQ DE CERVEJA ARTESANAL
TIPO PILSEN COM DIFERENTES PROPORCOES DE LEVEDURA TRADICIONAL E

ALTERNATIVA
Pesquisador: PEDRO DE FREITAS VENDRAMINI
Area Tematica:
Versio: 2

CAAE: 72123317.1.0000.5486
Instituigao Proponente: Instituto de Biociencdias Letras e Ciéncias Exatas/ Campus de S3o0 Jose do
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER
Numero do Parecer: 2.447.851

Apresentagao do Projeto:

Trata uma pendéncia do projeto "ESTUDO DA VINIFICAGAO EM TINTO E PRODUGAO DE CERVEJA
ARTESANAL TIPO PILSEN COM DIFERENTES PROPORQC.)ES DE LEVEDURA TRADICIONAL E
ALTERNATIVA" sob a responsablidade do pesquisador Pedro de Freitas Vendramini, aluno de mestrado do
programa de PG em ECA.

Objetivo da Pesquisa:

Investigar melhorias de processo, efeitos da Brettanomyces claussenii nas bebidas, os problemas e
possiveis beneficios em sua utilizac3o. e as porcentagens inoculadas juntaments com Saccharomysces
cerevisae, por meio de analises fisico-quimicas e sensoriais de cervejas e vinhos.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

O pesquisador declarou que havera risco minimo para a saude fisica, mas que os produtos s3o de uso
comum e manipulados segundo as Boas Praticas de Fabricag3o. Serdo excluidos os individuos com idade
inferior a 18 anos, que tenham hipertens3o arterial, diabetes, doenca celiaca, intolerdncia 3 lactose ou a
qualquer componente da formulac3o, e/ou mais problemas detectados. Também ressaltou que a quantidade
de produto consumida sera abaixo da considerada moderada.

Quanto aos beneficios, o pesquisador declarou que esta pesquisa pode trazer melhorias de processo nas
bebidas, além da divulgacdo dos resultados no meio cientifico e nas agroindistrias.

Enderego: CRIZTOVAO COLOMBO 2283

Bakro: JARDIM NAZARETH CEP: 15.052-000

UF: 27 Muniolplo: SAO JOSE DO RIO FRETO

Telefone: (17)3221-2545 Fax: (17)3221-2500 E-malt: siviaglidice.unezp br
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Conthusgho do Parecer 2447 851

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:
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o ™

TCLE foi modificado e esta bem apresentado de acordo com a Resolug3o 466/2012 e Resolugdo 510/2018

do CONEP.
Objetivos claros e bem delineados.
Cronograma ok.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
TCLE foi modificado e esta bem apresentado de acordo com a Resolug3o 466/2012 e Resolugdo 510/2018

do CONEP.

Recomendagoes:
Nada a declarar.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:
Nada a declarar.

Consideragoes Finais a critério do CEP:

O Comité de Etica em Pesquisa. em reuni3o ordinaria de 12 de dezembro de 2017, deliberou, por
unanimidade, pela aprovacio do presente Projeto de Pesquisa. e sugere que na frase do TCLE: "Serdo
excluidos individuos com idade inferior a 18 anos, hipertens3o arterial, diabetes, doenga celiaca,
intolerancia 3 lactose ou a qualquer componente da formulag3o, e/ou mais problemas detectados” seja
incluido a seguinte frase: "Pessoas com problemas relacionados ao abuso de bebidas alcodlicas n3o

poder3o participar desta pesquisa”.

Os relatorios parciais deverdo ser encaminhados semestralmente, contando a partir desta data, conforme

modelo em nossa pagina: hitp://www.ibice. unesp br/#icomite/etica-em-pesquisalrelatoric-projeto.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informagdes Basicas| PB_INFORMAGOES_BASICAS_DO_P | 01122017 Aceito
do Projeto ROJETO 1015008 pdf 11:46:53
TCLE/ Termos de | TCLEcomgido.doc 01/12/2017 |PEDRO DE Aceito
Assentimento / 11:44:45 |FREITAS
Justificativa de VENDRAMINI
Auséncia
Projeto Detalhado | ProjetoComite.docx 20/10/2017 |PEDRO DE Aceito

Enderego: CRIZTOVAD COLOMBO 2285

Bakro: JARDIM NAZARETH CEP: 15052-000

UF: 27 Muniolplo: SAD JOSE DO RIO FRETO
Telefone: (17)3221-2545 Fax: {17)3221-2500 E-man:

siviaffidice.unssp br
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/ Brochura ProjetoComite .docx 12:06:24 |[VENDRAMINI Aceito
| Investgador
Folha ge Rosto folhaderosto.pdf 20/1072017 |PEDRO DE Aceito
10:56:41 |FREITAS

Situagao do Parecer:
Aprovado
Necessita Apreciagao da CONEP:
N3o
SAO JOSE DO RIO PRETO., 12 de Dezembro de 2017

Assinado por:
Monica Abrantes Galindo de Oliveira
{Coordenador)

Enderego: CRISTOVAO COLOMBO 2265

Bakro: JARDIM NAZARETH CEP: 15.052-000
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ANEXO B — Termo de consentimento Livre e Esclarecido

UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

UNesp ™ mweotmsammic

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE
(Conselho Nacional de Salude, Resolugd@o 466/2012/Resolugéo 510/2016)

[NILCE ( UNEST - CAMFUS DI SAD JOST 0O MO FaITo

Voce esta sendo convidado a participar como voluntario do projeto de pesquisa “Estudo da Vinificagio
em Tinto e Produgdo de Cerveja Artesanal Tipo Pilsen com Diferentes Proporgdes de Levedura Tradicional e
Alternativa™ sob responsabilidade do pesquisador Pedro de Freitas Vendramini. Serdo recrutados julgadores
para avaliar a aceitagdo sensorial de 7 vinhos, 5 cervejas, com utilizacdo da levedura Bretfanomyces
claussenii juntamente com levedura tradicional, @ de marcas comerciais. Seus dados pessoais serdo
mantidos em sigilo. Havera risco minimo para salde fisica, sendo produtos de uso comum e manipulados
segundo Boas Praticas de Fabricag3o. Serdo excluidos individuos com idade inferior a 18 anos, hipertensio
arterial, diabetes, doenca celiaca, intolerancia & lactose ou a qualquer componente da formulag3o, efou mais
problemas detectados. A quantidade de produto consumida sera abaixo da considerada moderada. Caso
algum individuo apresente alguma reacdo, este serd encaminhado para a Segdo Técnica de Salde do
IBILCE. Vocé podera consultar o pesquisador responsavel em qualquer época, pessocalmente ou pelo
telefone da instituicdo, para esclarecimento de qualguer divida. Vocé esta livre para, a qualquer momento,
deixar de participar da pesquisa. Todas as informagdes por vocé fomecidas e os resultados obtidos serdo
mantidos em sigilo, e estes (ltimos so serdo utlizados para divulgacdo em reunides e revistas cientificas.
Vocé sera informado de todos os resultados obtidos, independentemente do fato de estes poderem mudar
seu consentimento em participar da pesquisa. Vocé ndo tera quaisquer beneficios ou direitos financeiros
sobre os eventuais resultados decomrentes da pesquisa. Este estudo & importante porque seus resultados
fornecerdo evidencias da possivel utilizag3o de um micro-organismo, geralmente eliminado nos processos de
producdo de bebidas, para awdlio no desenvolvimento de produtos diferenciados, agradando o consumidor.

Diante das explicagdes. se vocé concorda em participar deste projeto, forneca os dados solicitados e

coloque sua assinatura a seguir.
Nome: R.G.
Endereco: Fone:
S30 Jose do Rio Preto, de de 20__
Assinatura do Participante Assinatura do Pesquisador(a) responsavel

OBS.: Termo apresenta duas vias, uma destinada ao participante e a outra ao pesquisador.

Nome Pesquisador{a): Pedro de Freitas Vendramini | Cargo/Funcgdo: Mestrando
Instituicdo: Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos/IBILCE/UNESP
Endereco: Rua Cristovdo Colombo, 22685, Jardim Nazareth, S50 José do Rio Preto/SP

Telefone: (17) 3221-2200, Ramal: 2713

Projeto submetido ao Comité de Etica em Pesquisa do IBILCE/UNESP
Rua Cristévao Colombo, 2265. Bairro: Jardim Nazareth.

S3o Jose do Rio Preto/SP — Fone 17-3221.2480 e 3221.2545
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Campus de S&o José do Rio Preto

TERMO DE REPRODUCAO XEROGRAFICA

Autorizo a reproducao xerografica do presente Trabalho de Concluséo, na integra ou em

partes, para fins de pesquisa.

Sao José do Rio Preto, / /

Assinatura do autor



