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A superficie de uvas maduras abriga uma diversidade de microrganismos.
Sabe-se que as leveduras ndo-Saccharomyces também estdo envolvidas na
vinificacdo, mas sdo dominadas durante os estagios intermediarios e finais da
fermentacao pela espécie Saccharomyces cerevisiae. O uso da fermentagao
espontanea pode aumentar a complexidade dos vinhos, mas por ser
imprevisivel, também pode acarretar em perda de qualidade do produto. O uso
de culturas puras tem sido bastante utilizada para o controle microbiolégico do
processo. O uso de leveduras autoctones, em detrimento das comerciais,
possui ainda o diferencial de trazer caracteristicas peculiares ao vinho,
incorporando tipicidade aos produtos. O presente estudo teve o objetivo de
avaliar o perfil sensorial de vinhos elaborados por fermentagdo espontanea e
com o uso de levedura autdctone e comercial. Para tal, empregaram-se as
cultivares hibridas branca CNPUV 776-25 e tinta BRS Margot. A levedura
comercial usada para o vinho branco foi a X5 e para o tinto foi a PDM.
Enquanto que a levedura autdctone utilizada para o vinho branco foi a
EMBRAPA 2MB e para o tinto foi a EMBRAPA 1VVT97. A metodologia
utilizada para a anadlise sensorial foi o perfii CATA (check-all-that-apply)
empregando 63 descritores para os vinhos brancos e 56 para os tintos. Aos 30
degustadores foi solicitado realizar a ordenacdo de preferéncia bem como
fornecer uma nota geral para cada amostra. Os dados do perfil CATA foram
avaliados por Anadlise de Correspondéncia (Programa R, v.3.0.3) e os
descritores utilizados foram suficientes para segregar as amostras. Nos vinhos
brancos a fermentacao espontanea e a conduzida pela levedura X5 agregaram
notas mais frutadas, enquanto que a levedura autéctone EMBRAPA 2MB
incorporou notas florais. Nos vinhos tintos a fermentagcdo espontanea e a
levedura PDM agregaram notas frutadas, sendo que na primeira destacam-se
ainda notas florais, enquanto que na segunda, frutas maduras e geleia. O vinho
tinto conduzido pela levedura autéctone EMBRAPA 1VVT97 apresentou leve
frutado e aroma vegetal pronunciado. Em relagdo a ordenacgao da preferéncia
nao foi verificado diferenca significativa entre as amostras. Os vinhos tiveram
boa aceitagcado pelo consumidor, apresentando mediana das notas entre 71,5 e
80, numa escala de 0 a 100. Conclui-se que a levedura que conduz o processo
fermentativo teve influéncia direta no perfil sensorial considerando que alguns
descritores foram peculiares para algumas amostras.
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