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RESUMO

A uva Isabel representa uma importante
cultura para as regifes vitivinicultoras no
Brasil, sendo amplamente apreciada por
consumidores, especialmente, na forma de
vinho. Considerando sua relevancia

econbmica e a grande aceitacao desse tipo
de vinho, este trabalho teve como objetivo
avaliar as caracteristicas sensoriais de um
vinho tinto artesanal elaborado a partir
desta cultivar. O mosto da uva passou,
inicialmente, por um periodo de sete dias
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de fermentacdo, com uma inoculacdo de
Saccharomyces cereviseae, a uma
concentragdo de 0.2 g de levedura/L de
mosto. Apds essa etapa, foi realizada uma
correcdo do mosto, com adicdo de
sacarose. Posteriormente, a fermentacdo
prosseguiu e se completou em quarenta
dias, sob temperatura ambiente. A analise
sensorial do vinho, realizada através de
testes de aceitagdo, quanto aos
parametros de cor, aroma e impressao
global foi realizada no Laboratério do
Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e
Tecnologia-Campus Caucaia. O vinho,
elaborado a partir da uva Isabel, foi bem
aceito, sensorialmente, com relagdo aos

atributos de impressédo global, aspectos
visuais e olfativos.

Palavras-chave: Bebida. Levedura.
Aceitacao.

ABSTRACT

The Isabel grape is an important crop for
wine-growing regions in Brazil, and is
widely  appreciated by consumers,
especially in the form of wine. Considering
its economic relevance and the great
acceptance of this type of wine, this study
aimed to evaluate the sensory
characteristics of an artisanal red wine
made from this cultivar. The grape must
initially underwent a seven-day
fermentation period with an inoculation of
Saccharomyces cereviseae at a
concentration of 0.2 g of yeast/L of must.
After this stage, the must was corrected
with the addition of sucrose. Subsequently,
fermentation continued and was completed
in forty days at room temperature. The
sensory analysis of the wine, carried out
through acceptance tests, regarding the
parameters of color, aroma and overall
impression, was performed at the
Laboratory of the Federal Institute of
Education, Science and Technology-
Caucaia Campus. The wine, made from the
Isabel grape, was well accepted,
sensorially, with regard to the attributes of
overall impression, visual and olfactory
aspects.

Keywords: Drink. Yeast. Acceptance.
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1 INTRODUGCAO

Em 2022, a area plantada com uva

de mesa, no Brasil, foi de 29,6 mil hectares.
As trés regibes que concentraram as
maiores produ¢cdes nacionais, nesse tipo
de uva, foram o Nordeste, o Sudeste e o
Sul (EMBRAPA, 2022). Dessas cultivares,
a uva Isabel apresenta grande importancia
econbmica no pais e boa aceitacdo no
mercado, sendo utilizada em produtos
como vinho tinto, sucos, vinagres e geleias
2012).
A uva Isabel,

(Dambros et al.,
por ser uma Vitis
labrusca, ndo é cultivada nos grandes
paises produtores de vinho. Por isso, a
literatura mundial sobre essa cultivar e
seus produtos, 0 suco e o0 vinho, é
praticamente inexistente. No entanto, no
Brasil, ndo ha restricbes quanto ao seu
cultivo, devido a estrutura vitivinicola do
2007).

como alta

pais (Tecchio et al., Devido a

fatores produtividade,
diversidade de uso e grande tolerancia a
doencas, essa variedade é a principal
cultivar produtora de uvas de origem
americana (Rizzon et al., 2000; Dalbo et al.,
2015). Apesar da importancia econémica
referéncias  séo

da fruta, poucas

encontradas sobre as caracteristicas
sensoriais do vinho produzido a partir desta
cultivar.

No Brasil ha uma grande
producdo de vinho a partir de variedades
americanas, que chega a superar a

producéo de vinhos elaborados a partir de
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castas nobres Vitis viniferas. Esses vinhos

sdo conhecidos como vinho de mesa e
representam mais de 80% de todos os
fermentados produzidos no pais (Biasoto
2014;
Geografia e Estatistica, 2013).

et al., Instituto Brasileiro de

O vinho é uma bebida complexa
pela sua composicao fisico-quimica, com
grande variabilidade nos descritores
sensoriais, quanto aos parametros visuais,
olfativos e gustativos, nos mais diversos
tipos de produtos. A qualidade e tipicidade
das bebidas fermentadas depende do
potencial enolégico das uvas na colheita,
gue é influenciado, por sua vez, pelos
fatores naturais, clima e solo e induzidos
pelo fator humano, tanto no campo, ligado
a vitivinicultura, como na vinicola, ligados a
enologia. Esses fatores juntos, clima, solo
e homem, formam o tripé da vitivinicultura
e enologia chamado “terroir” (Pereira et al.,
2022).

Ressaltando a importancia

socioecondmica da uva lIsabel para o

Brasil, principalmente, para a regido

Nordeste, na elaboracdo de vinhos e
produtos derivados de uva, este trabalho
tem como objetivo avaliar as
caracteristicas sensoriais de um vinho
tinto, artesanal, produzido a partir dessa

variedade.

2 MATERIAL E METODOS
O vinho foi obtido através do

método classico de vinificacdo, utilizando-
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se uma quantidade de 6 Kg de uva Isabel,

previamente  higienizada. Ap6s a
maceracdo manual das uvas, 0.2 g de
levedura seca, Saccharomyce cereviseae,
por litro de mosto, foi adicionada para
induzir a fermentacdo alcodlica, em
temperatura ambiente. Nesse momento, foi
adaptado um tampao hidraulico no balde
fermentador, para impedir a entrada de ar
e a possibilidade de oxidag&do. Depois de
sete dias de fermentacdo, foi realizada
uma corre¢do no contetdo de agucar do
mosto, utilizando-se sacarose. Na segunda
fase, foi realizado o processo natural de
clarificagdo. Depois de 40 dias, o vinho foi
separado dos residuos originais da
fermentacdo e clarificado com gelatina
comercial sem sabor na proporcédo de 0.2
g/L. A analise sensorial do vinho, realizada
através de testes de aceitacdo, quanto aos
parametros de cor, aroma e impressao
global foram realizadas no Laboratério do
Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e
Tecnologia- Campus Caucaia.

O teste de aceitacdo foi aplicado
segundo a metodologia de Mielgard et al.,
(1987). Para avaliagdo da amostra foi
utilizado um publico de 25 estudantes. O
projeto foi submetido ao Comité de Etica e
Pesquisa do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia — IFCE e
tem o parecer consubstanciado do CEP de
aprovacao com numero 6.467.553.

Aproximadamente, 50 mL do vinho

artesanal foram servidos ao provador, em

ISSN 2675-0260
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taca de cristal, a uma temperatura de 18°C.

As amostras foram avaliadas sob
iluminacdo branca, neutra, por meio de
escala hedbnica estruturada de nove
pontos, que variou da nota l-desgostei
muitissimo a 9-gostei muitissimo.

Antes da realizacdo da andlise da
aparéncia do vinho, foi explicado, aos
provadores, que um vinho com aparéncia
brilho,

transparéncia, auséncia de particulas em

apropriada apresenta limpidez,
suspensdo e cor intensa, mostrando-se,
para os julgadores, um vinho com essas

caracteristicas. Outra nomenclatura que foi

esclarecida

aos provadores foi a
denominacao vinho velado, que se refere a
uma bebida que tem aparéncia opaca ou
turva, devido & presenca de particulas em
suspensdo. Os resultados da andlise
sensorial foram organizados em gréficos
de barras e de pizza, elaborados no
programa Excel, permitindo uma analise de
aceitacdo do produto.

Na Figura 1 sao apresentadas
algumas das etapas do processamento do

vinho.

Figura 01 — Etapas do processamento do Vinho: a) Higienizacdo das uvas; b) Maceracdo manual das
uvas; ¢) Etapa de Fermentacédo do vinho; d) Vinho artesanal antes e apés a clarificacao.

C

Fonte: O Autor (2023).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo a EMBRAPA (2023), para
avaliar se uma variedade de uva tem
potencial para o processamento, devem
ser estudados fatores como produtividade,
sabor, facil adaptacdo as condi¢bes de
caracteristicas  técnicas

cultivo, que

resultem em um produto de qualidade,
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sensorialmente bem aceito, e que
apresente potencial de mercado junto aos
consumidores. A  variedade Isabel
apresenta essas caracteristicas, além de
ser amplamente cultivada no Brasil. Dessa
forma, trabalhos que estudem a qualidade
bebidas

produzidas a partir dessa fruta, devem ser

sensorial de fermentadas,

ISSN 2675-0260



desenvolvidos, buscando identificar os

parametros sensoriais desse vinho.
Portanto, este trabalho avaliou o potencial
de aceitacdo da bebida fermentada obtida
a partir dessa cultivar, ressaltando a
importancia de pesquisar e estudar o vinho

artesanal obtido dessa uva.

Os resultados do  primeiro
parametro analisado encontram-se no
Grafico 01, que mostra o julgamento dos
provadores quanto a impressao global do

vinho artesanal.

Gréfico 01 — Grafico de aceita¢do da impressao global do vinho artesanal de uva Isabel.
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Observou-se que, em relacdo ao
quesito impressdo global, os maiores
percentuais de aceitagdo ficaram entre as
notas 6 e 8, onde a nota 8 (frequéncia
gostei muito), obteve um percentual de
17% dos julgadores; ja para a nota 7
(gostei moderadamente) e 6 (gostei
ligeiramente) obtiveram frequéncias de
25%, cada uma. Verificou-se que, ao
realizar a soma dos indices mais altos da
escala 6,7 e 8, chegou-se ao valor de 67%
das respostas, afirmando uma boa
aceitacdo do vinho artesanal no atributo
impressao global. Rizzon et al. (2000)
estudaram o potencial da uva Isabel para a

elaboragao de vinho e constataram que o

mosto apresenta cor rosada, tem bom teor
de acucar e baixo nivel de &cido mélico e
acidez. Com relacdo ao vinho produzido a
partir da uva Isabel, os autores verificaram
gue o vinho tem cor vermelha viva, o aroma
€ intenso e com acentuada tipicidade
varietal. Esses fatores, descritos pelos
autores, sobre a impressdo global do
vinho, como cor e aroma intensos
explicam, em parte, a boa aceitacdo do
vinho elaborado a partir da uva lsabel,
pelos estudantes que o avaliaram, no
presente trabalho. Koyama et al. (2015)
avaliaram a aceitacdo de suco de uva
Isabel e observaram que o suco obteve

média de aceitacdo global de 6,1. Os
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autores dividiram o percentual de notas em
trés propor¢des, na qual as notas entre 6 e
9, indicam aprovacado. Logo, constata-se
que a coloracgdo contribui para a aceitacdo
da impressdo global de suco e vinho,
elaborados a partir da uva Isabel.

Com relacao a impressao global, foi

guestionado, aos provadores, ndo sé com

utilizando escala

relacdo a aceitacao,
hedbnica, como também foi solicitado, que
indicassem se achavam a aparéncia do
vinho apropriada. O grafico 02 mostra os
resultados dos julgadores com relacdo a
descricdo de alguns fatores de aparéncia

gue os provadores identificaram no vinho.

Gréfico 02 — Aparéncia do vinho tinto artesanal de uva Isabel.

Andlise Sensorial - Aparéncia do Vinho Tinto

= Apropriado

= Turvo Brilhante

31% dos

provadores identificaram, no vinho, uma

Verificou-se  que

aparéncia apropriada, sendo que 23%
descreveram o vinho como limpido e 17%
0 classificaram como brilhante. Somente
3% dos provadores consideraram a
aparéncia do vinho como n&o apropriada.
Somando o percentual de julgadores que
analisaram o vinho como limpido, brilhante
e apropriado, temos um percentual geral
de 71%, indicando que a aparéncia do

vinho agradou aos julgadores.

= N3o apropriado

N&do responderam = Limpido

m velado

A limpidez do vinho é uma
caracteristica sensorial essencial para a
aceitacdo de um vinho jovem, pois significa
que a bebida ndo possui grandes
particulas em suspensdo. Trata-se de um
dos aspectos mais importantes na analise
visual dos fermentados de uva, pois traz
indicacBes sobre o estado de sanidade do
produto. Como o vinho elaborado a partir
da uva Isabel, no presente trabalho, foi
analisado ainda jovem, a limpidez € uma
caracteristica

primordial, pois caso

Revista Higiene Alimentar, v.39 (301): 1210, jul/dez, 2025. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2025.02vinho



-l\\.

estivesse turvo, poderia indicar alguma

alteracdo ou defeito. Costa et al. (2016)
estudaram a caracterizacao fisico-quimica
e sensorial de vinho de mesa elaborado a
partir da uva Isabel e constataram que o
@)

vinho apresentava boa limpidez.

resultado, obtido pelos autores, €
semelhante ao obtido no presente trabalho.

O Gréfico 03 mostra como o0s
julgadores se comportaram com relacao a

aceitacao da cor do vinho.

Grafico 03 — Gréfico de aceitacdo da cor do vinho artesanal.
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Verificou-se que as notas 9 (gostei
extremamente), 8 (gostei muito), 7 (gostei
moderadamente) e 6 (gostei ligeiramente),
juntas, somam um percentual de 58,3%,
indicando que o vinho teve uma boa
aceitacdo com relacdo ao atributo cor,
dessa forma, as notas acima de 5 somam
mais do que 50% dos provadores. Para
Matsuura et al. (2002), a cor do vinho é de
fundamental importancia pois esta ligada a
atratividade para o consumidor.

A cor da bebida, elaborada a partir
da uva Isabel, deve-se as antocianinas
presentes na casca, que sdo extraidas,
principalmente, durante a etapa de

maceragao. Segundo Pozzatti et al. (2021)
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a cor € um fator determinante na qualidade
de um vinho. Os autores afirmam que a cor
do vinho pode ser influenciada pela
variedade da uva, condi¢cbes de cultivo e
técnicas de vinificacao.

Foi solicitado, aos provadores que
identificassem a cor do vinho artesanal. No
gréfico 04 s&o apresentadas essas
informacoes.

Com relagéo a descri¢do da cor do
vinho, 55% dos provadores o classificaram
com a cor vermelho purpura, indicando ser
(2016)

analisaram a cor do vinho tinto, elaborado

um vinho jovem. Costa et al.

a partir da uva Isabel, e concluiram que o

tratamento que utilizou maior proporgéo da

ISSN 2675-0260



Isabel apresentou uma coloracao

cereja. A diferenca detectada entre o
presente  trabalho e o0s autores
supracitados, para a colora¢cdo do vinho

tinto, elaborado a partir da uva Isabel, pode

ser devido as diferencas de clima e solo
das diferentes regiées onde as uvas foram

cultivadas.

Grafico 04 —Identificacdo da cor do vinho tinto artesanal de uva Isabel.

Analise sensorial
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Coelho et al. (2019) utilizaram a uva

Isabel como matéria-prima para a
elaboracdo de licor e observaram que a cor
foi a varidvel que apresentou maior
aceitabilidade sensorial. Segundo Rizzon
(2000),

antocianinas séo os pigmentos vermelhos

et al quimicamente, as
responsaveis pelas coloragfes dos vinhos
tintos. No caso das uvas do grupo das
americanas, como € o caso da cv. Isabel, a
antocianina se encontra ligada a duas
moléculas de glicose, na forma de
diglicosideo.

Observou-se que, com relacdo ao

aroma, as notas 9 (gostei extremamente),
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Laranja

m Castanho

8 (gostei muito), 7 (gostei moderadamente)
e 6 (gostei ligeiramente) totalizaram 84%
dos provadores. Como o somatério dos
percentuais de notas acima de 5 foram
significativos, indica que os provadores
apresentaram uma boa aceitacdo em
relacdo ao aroma do vinho. Segundo

Castilhos et al.,, (2017) o perfil sensorial

aromético é uma informagédo essencial
para a aceitacdo do vinho elaborado a
partir da uva Isabel.

O grafico 05 mostra a aceitacdo dos
provadores com relagéo ao aroma do vinho

artesanal da uva Isabel.

ISSN 2675-0260



Grafico 05- Gréfico de aceitacdo do aroma do vinho.
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Foi solicitado, aos provadores, que

identificassem as notas

Gréfico 06- Identificacdo da intensidade

aromaticas

presentes no vinho artesanal da uva Isabel,

0 que pode ser visualizado no grafico 06.

das notas aromaticas no vinho artesanal de uva

Isabel.

Identificacdo dos aromas do vinho
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Foi solicitado, aos estudantes que
indicassem, em uma escala de 1 a 6, em
que proporcdo essas notas aromaticas

estavam presentes. Na nota frutas frescas,

| .
Q) O C
RS N <
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a intensidade 1 obteve maior percentual,
com 24% dos provadores, percebendo,
nessa intensidade a presenca da nota fruta

fresca. A presenca dessa nota aromatica,
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deve-se principalmente, aos compostos

volateis presentes na uva. A nota

aromatica fruta seca também foi
identificada na intensidade 1 por 24% dos
provadores, apesar do vinho néo ter sido
envelhecido em barrica de carvalho e ser
um vinho relativamente jovem, essa nota
também foi identificada como presente. A
nota aromética flores foi identificada na
intensidade 1 por 29% dos provadores. A

nota aromatica especiarias foi identificada

na intensidade 1 por 31,7% dos
provadores. A nota vegetais foi identificada
na intensidade 1 por 585% dos

provadores. A nota aromatica madeiras foi
identificada na intensidade 1 por 56% dos
provadores. A nota aromdatica terra foi
identificada na intensidade 1 por 81% dos
provadores e a nota aromatica animal foi
identificada na intensidade 1 por 88% dos
provadores. A intensidade 1 apresentou o
maior percentual em todas as notas
aromaticas identificadas.

Os aromas dos vinhos podem ser
classificados em primarios, secundarios e
terciarios. Os aromas primarios do vinho
sdo oriundos, principalmente, da uva,
como os aromas florais e frutados. Os
aromas secundarios, geralmente, s&ao
originados apés a etapa de fermentacéo,
como, por exemplo, amanteigado e
cremoso, que rementem a fermentagéo
malolatica. Ja os aromas terciarios séo
durante a

gerados etapa de

Revista Higiene Alimentar, v.39 (301): 1210, jul/dez, 2025.

DOI: 10.37585/HA2025.02vinho

envelhecimento do vinho em garrafas ou
barricas de carvalho.

Biasoto et al. (2014) estudaram a
aceitabilidade e preferéncia de
consumidores de vinhos tintos produzidos
por Vitis labrusca e observaram que as
notas de ervas, madeira e frutas secas
contribuiram para a diminuicdo da
aceitabilidade dos vinhos pelos
provadores, 0 que Nao ocorreu no presente
trabalho, pois, apesar da identificacdo
dessas notas aromaticas pelos
provadores, o vinho produzido a partir da
uva Isabel teve boa aceitacdo com relagéo
ao atributo sensorial aroma.

Tronchoni et al. (2018) estudaram o
perfii aroméatico de mosto de wuva
fermentados por leveduras selecionadas,
de forma aerada, e observaram que 0s
descritores sensoriais mais citados foram
oxidacgao frutas secas, sementes, reducéo,
frutas brancas e frutas tropicais. Observa-
se que, no presente trabalho, o descritor
frutas secas também est4d presente,
similarmente ao resultado encontrado

pelos autores.

4 CONCLUSAO

O vinho elaborado a parir da uva
Isabel demonstrou boa  aceitacdo
sensorial, especialmente em relacdo aos
atributos sensoriais de impressao global,
cor e aroma, revelando um grande

potencial para a producdo dessa bebida.

ISSN 2675-0260
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Considerando a

importancia

socioecondmica dessa variedade para o
Brasil, sobretudo, nas regiées produtoras,
€ fundamental incentivar pesquisas que
avaliem a qualidade e a aceitacdo desse
tipo de vinho, a fim de valorizar ainda mais

sua producao.
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