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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar o efeito de diferentes formulagdes de
licor de expedigao sobre o perfil sensorial de um espumante brut rosé elaborado
pelo método tradicional na regido da Serra Gaucha. Foram testadas cinco amostras
com variagdes na composicao do licor, utilizando agucar, acido citrico, goma arabica
e manoproteinas. A avaliacdo sensorial foi realizada as cegas por um painel de 14
provadores treinados, utilizando a ficha de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ),
considerando os atributos visuais, olfativos e gustativos. Os dados foram submetidos
a analise de variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey (p < 0,05) para comparacéao de
médias. Os resultados indicaram que o licor de expedicao exerce influéncia direta na
qualidade sensorial do espumante, especialmente em atributos como perlage,
cremosidade, acidez, frutado e aromas terciarios. O Tratamento 4 destacou-se ao
apresentar desempenho superior em trés desses atributos, seguido pelo Tratamento
3, que foi superior em cremosidade e perlage. Os achados reforcam a importancia
técnica da formulacao do licor de expedicdo como ferramenta para o aprimoramento

sensorial, contribuindo para a diferenciagao e qualidade do espumante rosé.

Palavras-chave: Espumante; Licor de expedigcao; Analise sensorial; Método

tradicional; Serra Gaucha.



ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the effect of different expedition liqueur
formulations on the sensory profile of a brut rosé sparkling wine produced using the
traditional method in the Serra Gaucha region. Five samples with variations in the
liqueur composition were tested, using sugar, citric acid, gum arabic, and
mannoproteins. Sensory evaluation was conducted blind by a panel of 14 trained
tasters using the Quantitative Descriptive Analysis (QDA) sheet, considering visual,
olfactory, and gustatory attributes. The data were subjected to analysis of variance
(ANOVA) and Tukey’s test (p < 0.05) for mean comparison. The results indicated that
the expedition liqueur has a direct influence on the sensory quality of the sparkling
wine, especially in attributes such as perlage, creaminess, acidity, fruitiness, and
tertiary aromas. Treatment 4 stood out by showing superior performance in three of
these attributes, followed by Treatment 3, which was superior in creaminess and
perlage. The findings reinforce the technical importance of expedition liqueur
formulation as a tool for sensory enhancement, contributing to the differentiation and

quality of rosé sparkling wine.

Keywords: Sparkling wine; Expedition liqueur; Sensory analysis; Traditional method;

Serra Gaucha.
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1 INTRODUGAO

A produgdo de espumantes tem se consolidado como uma das principais
atividades da vitivinicultura brasileira, especialmente na Serra Gaucha, regido
reconhecida pela qualidade e diversidade de seus vinhos. Entre as etapas decisivas
para a definicao do estilo e da qualidade sensorial do espumante esta o momento do
dégorgement, no qual se adiciona o licor de expedicdo, uma solugcédo que pode
conter diferentes insumos permitidos pela legislacdo brasileira, na Instrucao
Normativa n°® 14/2018 do MAPA, como agucares, acidos, compostos proteicos e
aditivos tecnolégicos, com o objetivo de ajustar o perfil final da bebida.

O licor de expedigdo exerce um papel fundamental no afinamento do
espumante, influenciando diretamente caracteristicas como equilibrio gustativo,
sensagao em boca, perlage e complexidade aromatica. No caso de espumantes
elaborados pelo método tradicional (champenoise), essas interferéncias podem ser
ainda mais significativas, dada a delicadeza do estilo e sua maior sensibilidade a
alteracbes sensoriais.

Diante disso, este trabalho tem como objetivo estudar os efeitos do licor de
expedigdo na composicado organoléptica e no perfil sensorial de um espumante rosé
elaborado pelo método champenoise na Serra Gaucha. Serao avaliadas diferentes
formulagdes contendo agucar, acido citrico, manoproteina e goma arabica, buscando
compreender suas contribuicdes individuais e conjuntas na qualidade final do
produto. Os resultados pretendem contribuir para a otimizacdo do processo de
afinamento do espumante e para a valorizagao da enologia de precisdo na produgao

brasileira.

2 HISTORIA

A origem do espumante esta intimamente ligada a regido de Champagne, na
Franca, onde registros histéricos indicam a pratica de refermentacdo natural em
garrafa desde o século XVII. Um dos nomes mais associados a esse processo é o
monge beneditino Dom Pérignon, que atuou na Abadia de Hautvillers. Embora
popularmente considerado o “inventor” do champanhe, seu papel foi mais voltado ao

aprimoramento das técnicas de corte de uvas e controle da qualidade do vinho. A



11

efervescéncia, antes vista como um defeito, passou a ser desejada e valorizada,
consolidando a base do método tradicional de elaboracdo de espumantes.

Esses avancos, aliados a um atipico e longo inverno na Europa, resultaram
no desenvolvimento do vinho espumante em 1676, quando uma carga de vinho
tranquilo da regido de Champagne foi enviada, em barris, a Inglaterra. L4, o vinho foi
envasado em garrafas de vidro resistentes e fechadas com rolhas de cortica.
Durante a primavera, com o aumento da temperatura, o vinho passou por uma
segunda fermentacdo e se tornou espumante (JACKSON, 2020;
RIBEREAU-GAYON et al., 2000).

De acordo com Buxaderas et al. (2003), o desenvolvimento dos vinhos
espumantes esteve relacionado, principalmente, aos avancos na tecnologia de
fabricacdo de garrafas de vidro mais resistentes, capazes de suportar a pressao da
segunda fermentacdo. Além disso, o uso de rolhas de cortica permitiu a retengéo do
gas carbbnico no interior das garrafas, garantindo a efervescéncia caracteristica da
bebida.

No século XVIII, surgiram outras casas de Champagne que, com ideias e
técnicas inovadoras, como o remuage, procedimento em que as garrafas sao
giradas e inclinadas para que os sedimentos desgam até o gargalo, e o
dégorgement , que é o congelamento do gargalo para ejetar os sedimentos. Isso
aperfeicou a elaboracdo dessa bebida e popularizou mundialmente o espumante
(JACKSON, 2020; RIBEREAU-GAYON et al., 2000).

3 TIPOS DE ELABORAGAO

Existem diferentes métodos para a elaboragao dos vinhos espumantes, sendo
que o termo refere-se exclusivamente aqueles submetidos a uma fermentacao
alcodlica em recipiente fechado, processo responsavel pela geragdo e retengao
natural do gas carbdnico. Também é possivel a realizagdo da carbonatacéao artificial
por meio da adi¢cao externa de didéxido de carbono, técnica que resulta em bebidas
de qualidade inferior, conhecidas como vinhos artificialmente carbonatados
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Os espumantes sao geralmente classificados segundo o método de producgéo,

destacando-se o método tradicional ou classico (champenoise), cujo maior
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representante € o Champagne, além do método charmat e do método asti (ou
moscatel espumante). Em todos esses processos, as leveduras desempenham um
papel fundamental para a fermentacdo e para a formagdo da efervescéncia
caracteristica dessas bebidas (JACKSON, 2008).

A producdo de espumantes envolve etapas técnicas especificas que
conferem propriedades sensoriais Unicas, como aroma, sabor e perlage. Essa
categoria de vinhos tem conquistado destaque nao apenas por seu prestigio
historico, mas também pela complexidade de elaboracéo. A diversidade de estilos e
meétodos torna o espumante um produto sofisticado e versatil.

Neste trabalho, optou-se pelo método tradicional (champenoise), que resulta
em bebidas de maior complexidade, com aromas tipicos de torrefacdo, manteiga e
frutas secas oleaginosas. No paladar, apresenta textura cremosa e persisténcia
gustativa, decorrentes da longa maturagao sobre as borras.

Além disso, o licor de expedi¢ao, na etapa final do processo, exerce papel
fundamental na definicao do perfil sensorial do espumante. Essa adi¢do, geralmente
composta por uma mistura de vinho base, agucar e, por vezes, aditivos como acido
citrico, manoproteinas e goma, promove o equilibrio da acidez, o ajuste da dogura e
contribui para a estabilidade da espuma. Segundo Jackson (2020), o licor de
expedicdo pode alterar parametros quimicos importantes, como o pH, a
concentracdo de acucares residuais e os compostos fendlicos, influenciando

diretamente a percepcgao sensorial do produto final.

4 ESPUMANTE

O espumante brasileiro tem se consolidado como um produto de destaque no
mercado nacional e internacional, especialmente devido a sua qualidade crescente e
a adocdo de técnicas tradicionais de produgao, como o meétodo champenoise. A
Serra Gaucha, principal regido produtora do pais, € reconhecida pela exceléncia na
elaboragcdo dessas bebidas, beneficiando-se de condigdes climaticas e terroir
adequados para a producao de espumantes com caracteristicas unicas. De acordo
com EMBRAPA (2013), o Brasil destaca-se atualmente como um dos maiores
consumidores e produtores de vinhos espumantes da América Latina, tendo
ampliado significativamente sua participagdo no mercado mundial. Além disso, o

investimento em tecnologia e pesquisa tem promovido avangos na qualidade,
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contribuindo para o reconhecimento do espumante brasileiro em concursos e feiras
internacionais (JACKSON, 2020; RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Os solos da regido sdo predominantemente de origem basaltica,
caracterizados pela riqueza em minerais como ferro, magnésio e potassio, nutrientes
essenciais para o desenvolvimento da videira. Além disso, apresentam boa
drenagem e textura que varia entre média e argilosa, favorecendo a retencao de
umidade durante periodos secos sem comprometer a saude das raizes. Apesar de
possuirem acidez natural, que pode demandar correcdes, essa caracteristica
contribui para a preservacao da acidez das uvas, fator fundamental para a producgao
de espumantes frescos e equilibrados (EMBRAPA, 2013).

A altitude, que varia entre 400 e 800 metros, aliada ao clima temperado e
umido da Serra Gaucha, proporciona uma maturagao lenta e controlada dos frutos,
favorecendo a expressao aromatica e a qualidade final do produto.

As variedades Chardonnay e Pinot Noir sdo amplamente cultivadas na Serra
Gaucha, uma das principais regides produtoras de espumantes no Brasil. Segundo a
EMBRAPA (2013), essa regidao apresenta condigbes climaticas favoraveis, como
temperaturas amenas e alta amplitude térmica, que sao ideais para o cultivo dessas
castas e contribuem para o desenvolvimento de uvas com boa acidez e aroma,

essenciais para a producao de espumantes de qualidade.

5 VARIEDADES DE UVA
5.1 CHARDONNAY

A variedade Chardonnay, conhecida como “rainha das uvas brancas” e
originaria da regido da Borgonha, na Francga, é cultivada ha séculos e reconhecida
por sua capacidade de produzir espumantes de alta qualidade em diversos estilos e
terroirs. Sua elevada acidez natural confere frescor, vivacidade e estrutura aos
vinhos espumantes, além de favorecer a formagao de bolhas finas e persistentes,
caracteristicas valorizadas principalmente na producdo pelo método tradicional. O
perfil aromatico da Chardonnay oferece grande versatilidade enoldgica, permitindo a
elaboragcdo de vinhos que vao desde os mais jovens e frescos até espumantes

complexos, que passam por envelhecimento prolongado sobre as borras,
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desenvolvendo notas tipicas de brioche, péo tostado e nozes (JACKSON, 2020;
RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Segundo Ribéreau-Gayon (2000), a composi¢cdo dos acidos organicos e a
estabilidade tartarica da Chardonnay sédo fundamentais para o equilibrio e
longevidade dos vinhos brancos, atributos que a consolidam como uma das uvas
mais cultivadas no mundo. Sua notavel capacidade de adaptacao a diferentes climas
e solos permite uma ampla diversidade sensorial, desde vinhos minerais e citricos
em regides frias até perfis mais maduros e frutados em regides de clima mais

quente.

5.2 PINOT NOIR

A variedade Pinot Noir € considerada uma das uvas tintas mais prestigiadas e
desafiadoras da viticultura mundial, reconhecida por sua delicadeza e complexidade
aromatica. Na elaboracdo de espumantes pelo método tradicional, a Pinot Noir
contribui com estrutura, corpo e atributos sensoriais que enriquecem o perfil final da
bebida. Devido a sua casca fina, requer manejo criterioso no vinhedo para prevenir
doengas e garantir uma maturagido equilibrada. Seu perfil aromatico caracteriza-se
por notas de frutas vermelhas frescas, como morango, cereja e framboesa, além de
nuances florais e terrosas que se intensificam com o envelhecimento. Sua acidez
moderada e taninos delicados favorecem o equilibrio e a longevidade dos
espumantes, proporcionando textura cremosa e complexidade ao paladar
(JACKSON, 2020; RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Segundo Ribéreau-Gayon (2000), a Pinot Noir desempenha papel essencial
na elaboragdo de espumantes classicos, especialmente quando combinada com a
Chardonnay, devido a sua capacidade de agregar corpo e riqueza aromatica sem
comprometer a finesse do vinho. Além disso, sua ampla adaptabilidade a diferentes
terroirs resulta em vinhos com expressdes sensoriais variadas, desde os mais vivos

e frutados, em climas frios, até os mais encorpados, em regides temperadas.
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6 ELABORAGAO
6.1 VINHO BASE

A extracdo dos mostos foi realizada por meio da prensagem direta, técnica
que consiste na introdugdo dos cachos inteiros na prensa, sem desengace. Esse
método tem como objetivo preservar a qualidade aromatica e a acidez natural do
mosto, originando vinhos base mais delicados e, consequentemente, espumantes de
maior fineza e elegancia. A técnica busca obter exclusivamente o mosto nobre,
evitando a extragdo de compostos indesejaveis presentes nas cascas e sementes, o
que garante uma fracdo mais clara, limpa e ideal para a fermentagao
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

A prensagem direta deve ser realizada cuidadosamente, utilizando ciclos
suaves e, preferencialmente, prensa pneumatica, para reduzir a extracdo de
compostos fendlicos e preservar os aromas varietais. Essa abordagem é
amplamente recomendada para manter a qualidade sensorial do mosto destinado a
producao de espumantes de alta qualidade (JACKSON, 2020).

O tratamento dos mostos foi realizado com a aplicagdo de um formulado
enzimatico a uma dose de 1g/hL, cuja funcdo é degradar as pectinas presentes na
polpa da uva, facilitando a liberagdo do suco, reduzindo a viscosidade do mosto e
promovendo uma clarificagdo mais eficiente. Apds esse processo enzimatico, a
clarificacdo foi conduzida pelo método de flotacdo, baseado na adicdo de uma
proteina vegetal, sendo dosado 15g/hL (como agente floculante) e na injecao de gas
nitrogénio. O gas forma microbolhas que se ligam as particulas coloidais e solidos
em suspensao, fazendo com que subam a superficie do mosto, onde formam uma
espuma compacta que pode ser removida com facilidade. Esse procedimento
permite a separagao eficaz do liquido limpido na parte inferior, resultando em um
mosto limpo e estavel, adequado para a fermentacao alcodlica.

A fermentagdo alcodlica do vinho base foi realizada com 10g/hL de levedura
Saccharomyce cerevisiae, sob temperatura controlada de 15 °C, durante um periodo
de 30 dias. Essa espécie € amplamente empregada na enologia devido a sua
eficiéncia na conversdo de acgucares em etanol e a capacidade de suportar
diferentes condi¢cdes fermentativas.

A conducdo da fermentacdo em temperaturas mais baixas possibilita uma

cinética mais lenta, favorecendo a preservacdo de compostos volateis responsaveis
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por aromas frutados e florais, 0 que contribui para a qualidade sensorial do vinho
base (JACKSON, 2020).

A adigcao de leveduras selecionadas, devidamente hidratadas e inoculadas em
condigdes ideais, garantiu uma fermentagdo limpa, completa e tecnicamente
adequada para a produgdo de vinhos espumantes de qualidade. Ao final da
fermentacao, o vinho base apresentou os parametros fisico-quimicos, apresentados
da tabela 1.

Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos do vinho base apoés FA

Paréametros Resultados
SO, Total (mg/L) 60,1
SO, Livre (mg/L) 12,4

pH 3,36
Acidez total (g/L) 5,02
Acidez volatil (g/L) 0,1
Densidade (g/cm?®) 0,9993
Alcool (%v/v) 11,34
Acucar (g/L) 24 .16
Ext. seco total (g/L) 39,0
420 (nm) 0,125
520 (nm) 0,094
620 (nm) 0,099
Tonalidade 1,33
Intensidade 0,32

Fonte: Autor (2025)
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6.2 TOMADA DE ESPUMA

A segunda fermentagcdo ocorreu dentro da propria garrafa, etapa na qual
foram adicionadas 5g/hL de levedura Saccharomyces Cerevisae, 22g/L de agucar e
4g/hL de coadjuvante de limpeza, com o objetivo de auxiliar no processo de
remuage.

De acordo com Miele e Rizzon (2010, p. 5), “a segunda fermentacéo alcodlica
ocorre na garrafa, com adicdo de sacarose e leveduras selecionadas, sendo
essencial para a formagao da espuma e pressao interna dos espumantes”. Esse
processo fermentativo teve duragcdo de 30 dias, periodo necessario para garantir a
completa transformagdo dos agucares em alcool e a formagdo do gas carbdnico
responsavel pela perlage do espumante. Em seguida, o vinho permaneceu em
maturagcao na cave por mais 28 meses, etapa fundamental para o desenvolvimento
de aromas complexos, maior integragdo dos compostos, estabilizacdo da espuma e

ganho de elegéancia sensorial.

6.3 REMUAGE E DEGORGEMENT

A limpeza do espumante foi realizada por meio do processo de remuage, que
consiste em colocar as garrafas nos pupitres (uma espécie de cavalete), conforme a
figura 01, e realizar giros nas garrafas para que as leveduras decantem no gargalo.
O processo de remuage, responsavel pela limpeza do espumante, foi desenvolvido
no inicio do século XIX por Madame Clicquot, também conhecida como Veuve
Clicquot. “Esse método consiste em posicionar as garrafas em pupitres (cavaletes
inclinados) e gira-las progressivamente para que as leveduras decantem no gargalo,

facilitando sua posterior remogao” (Taittinger, 2000).
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Figura 01 — Pupitres

Fonte: www.casavalduga.com.br (2025)

A extracao das leveduras foi realizada por meio do congelamento do gargalo
da garrafa, em imersao sob solugdo aquosa de propilenoglicol, a fim de formar um
bloco de sedimentos congelados que permite a remocao eficiente das borras
acumuladas durante o processo de remuage, garantindo a limpidez e a qualidade
visual do espumante. Em seguida, a garrafa foi aberta automaticamente por meio de
um equipamento denominado degorjadora, responsavel por realizar o degorgement,
etapa em que as leveduras s&o expelidas pela pressao interna do espumante. Apds
essa etapa, o espumante ficou pronto para o recebimento do licor de expedicio.

Essa técnica originalmente desenvolvida e aprimorada por Madame Clicquot
no século XIX, esse procedimento evoluiu de uma operagao totalmente manual para
o meétodo atual, conhecido como degorgement a la glace, no qual o gargalo é
congelado por imersdo em solugdo refrigerada, como propilenoglicol. Esse
congelamento permite que o tampao de borras seja expulso pela prépria pressao
interna do espumante, assegurando a limpidez do produto antes da adigdo do licor
de expedicdo, o que é fundamental para a qualidade final da bebida (MIELE;
RIZZON, 2010).

7 LICOR DE EXPEDIGAO

O licor de expedicdo passou a ser utilizado no século XIX, na regidao de
Champagne, na Franga, como forma de repor o volume perdido e ajustar o teor de

acucar do espumante apds a segunda fermentagao e o dégorgement. Essa pratica
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consiste em adicionar uma mistura de vinho base, agucar e, em alguns casos,
destilados como conhaque ou brandy, cuja composigao varia de acordo com o estilo
de espumante desejado. Além de completar o volume, o licor de expedi¢cao
possibilita ao endlogo definir a dogura final da bebida, classificando-a em estilos
como Brut, Extra-Brut ou Demi-Sec, e contribuindo para caracteristicas gustativas
especificas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

O licor de expedicao ¢ feito com vinho de boa qualidade e agticar. Algumas
empresas utilizam conhaque acidificado com 4cido tartarico. A preparacdo do licor
de expedicdo, geralmente, ¢ feita a partir de 75 kg de agucar, ao qual se adiciona
vinho branco até alcancar um volume de 100 L. O licor de expedigdo ¢ adicionado
para contribuir com a harmonia e suavidade do vinho espumante, além de melhorar
0 aroma e as caracteristicas gustativas. A quantidade a ser adicionada depende do
tipo de vinho espumante: extra brut, brut, seco, demi-sec ¢ doce. Comercialmente, o
tipo brut ¢ o espumante mais produzido, cuja quantidade maxima de aglicar esta
limitada em 15 g/L (Rizzon; Meneguzzo;Abarzua, 2000, p. 15).

O licor de expedicdo € um dos componentes finais da elaboragdao de
espumantes, sendo adicionado apds o dégorgement com o objetivo de ajustar
caracteristicas como dulgor, equilibrio gustativo e complexidade sensorial. Conforme
previsto na legislagcéo brasileira, especialmente na Instrugdo Normativa n° 14/2018
do MAPA, a composi¢ao do licor de expedicao deve seguir padroes especificos
quanto a adicao de acgucares, destilados, acidos e aditivos autorizados (BRASIL,
2018).

O equilibrio entre esses elementos permite corrigir a acidez natural do
espumante e influenciar atributos como cremosidade, persisténcia do perlage e perfil
aromatico, sendo considerado uma ferramenta enoldgica estratégica no afinamento

do produto.

8 ESTUDO

A escolha deste tema e deste produto surgiu do meu profundo interesse e
admiracdo pela elaboracdo de vinhos espumantes. Atuando profissionalmente
diretamente na producdo de espumantes e na preparacdo do licor de expedicao,
percebi que, embora muitas vezes pouco valorizado, o licor desempenha um papel
essencial no processo, sendo uma ferramenta de grande potencial para aprimorar as

caracteristicas sensoriais da bebida. Assim, reconhego o licor de expedigdo como
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um elemento técnico valioso, capaz de agregar qualidade e sofisticagdo ao produto
final.

O produto estudado neste trabalho € um espumante rosé, elaborado na
Vinicola Casa Valduga Vinhos Finos Ltda., localizada no Vale dos Vinhedos, em
Bento Goncgalves (RS). O processo iniciou-se na safra de 2022, com a elaboragao
do vinho base a partir das variedades Chardonnay e Pinot Noir cultivadas na Serra
Gaucha. Apo6s a segunda fermentagcédo, o espumante permaneceu em maturagao
sobre as leveduras por 28 meses, o0 que contribuiu para o desenvolvimento de maior
complexidade e elegéncia sensorial. Com o prolongamento do tempo de cave, é
natural que o espumante perca parte de sua vivacidade inicial, por isso, 0 uso do
licor de expedigdo foi pensado como forma de devolver frescor a bebida,
equilibrando sua jovialidade com as caracteristicas conferidas pela maturacéao e pela
fermentagcdo malolatica que ocorreu na mesma. Segundo Ribéreau-Gayon et al.
(2006, p. 226), “a fermentacdo malolatica transforma o acido malico em acido latico,
reduzindo a acidez total e modificando o equilibrio gustativo do vinho”.

Neste estudo, foram utilizados diferentes insumos enoldgicos no licor de
expedig¢do: agucar, acido citrico, goma arabica e manoproteinas, com o objetivo de
conferir visualmente a qualidade do perlage, olfativamente o frutado e os aromas
terciarios e gustativamente a acidez e cremosidade. A proposta foi buscar um
equilibrio ideal entre esses elementos, de modo a alcangar uma harmonia entre

acidez vibrante, aroma complexo e suavidade no paladar.

8.1 ACUCAR

O acgucar desempenha papel fundamental na etapa de afinamento com o licor
de expedigdo. Além de ajustar o nivel de dulgor da bebida, contribui para o equilibrio
sensorial, suavizando a acidez natural do espumante. Sua presenca também
influencia a textura e a sensagdo de corpo, promovendo maior untuosidade e
complexidade ao produto final.

De acordo com a Embrapa (2013), a adi¢ao de agucar no licor de expedicao é
fundamental para definir o estilo do espumante, equilibrando os niveis de dogura e

acidez da bebida.
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8.2 GOMA ARABICA

A goma arabica é um polissacarideo natural obtido da seiva de arvores do
género Acacia, composta por polimeros de cadeia longa, soluveis em agua, cujas
propriedades coloidais permitem seu uso como agente estabilizante e emulsificante
em alimentos e bebidas. Em vinhos e espumantes, sua aplicagdo contribui para a
estabilidade coloidal, a prevencédo de precipitados, como cristais de bitartarato de
potassio, além de melhorar a limpidez e a suavidade do paladar, atuando de forma
complementar a outras praticas enoldgicas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006;
JACKSON, 2020; ZOECKLEIN et al., 1995).

Neste estudo, foi utilizada a goma arabica Arabinol Dolce, que pode ser vista
na figura 02, da empresa A&B, selecionada por sua capacidade de promover

suavidade e equilibrio gustativo a bebida.

Figura 02 — Goma arabica ARABINOL DOLCE

o #AeB
ARABINOL Dolce®

Fonte: www.aeb-group.com.br (2025)

8.3 MANOPROTEINAS

As manoproteinas sdo macromoléculas provenientes da parede celular das
leveduras, compostas principalmente por polissacarideos e proteinas. “No contexto
enoldgico, elas promovem interagbes com compostos tanicos e proteicos,

suavizando a percepg¢ao gustativa sem mascarar a intensidade aromatica. Também


http://www.aeb-group.com
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favorecem a estabilidade quimica e proteica do produto” (Ribérau Gayon et al.,
2006).

Neste estudo, utilizou-se o produto MPA, trazido na figura 03, da empresa
Enologica Vason. Em espumantes, as manoproteinas exercem um papel
fundamental na cremosidade e na elegancia da bebida, sendo obtidas por processos
biotecnolégicos especificos. Devido a sua estrutura ramificada e de cadeia longa,
apresentam alta capacidade de estabilizagcdo coloidal, melhoram a textura e
aumentam a complexidade sensorial (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Figura 03 — MPA - VAZON ENOLOGICA

Fonte: www.vason.com.br (2025)

8.4 ACIDO CITRICO

Conforme figura 04. um acido organico tricarboxilico abundante em frutas citricas, é
amplamente utilizado na vinificagdo como agente acidificante e antioxidante. Sua
adicao permite ajustar o pH, proporcionando frescor, vivacidade e equilibrio sensorial
ao vinho. Além disso, atua na prevencao da oxidagao, no controle do crescimento
microbiano e na complexacdo de ions metalicos que poderiam catalisar reagdes
indesejadas, favorecendo a estabilidade quimica e preservando as caracteristicas
organolépticas durante a fermentagao e o armazenamento (SMITH et al., 2018).

Sua aplicagao, no entanto, deve ser feita com cautela, respeitando os limites
estabelecidos pela legislagado brasileira, que determina o maximo de 1 g/L de acido
citrico em vinhos e espumantes, conforme prevé a Instrugcdo Normativa MAPA n° 14,
de 8 de fevereiro de 2018 (BRASIL, 2018).


http://www.vason.com.br
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Figura 04 — Acido citrico

/' T o’
| citric Acid

@ Anhydrous @

CAS Reg. No.: 77-92:
Chemical Formula:CHO

GMO Free

N.W.:25kg
G.W.:25.2kg
Spec.:25kg/bag

Fonte: Autor (2025)

9 METODOLOGIA

Apds a conclusdo da segunda fermentagdo, o espumante permaneceu em
maturagdo sobre as leveduras por um periodo de 28 meses, em seguida, foi
realizado o processo de remuage, com o objetivo de concentrar os sedimentos no
gargalo da garrafa por meio de movimentos graduais.

Posteriormente, foi efetuado o congelamento do bico da garrafa (Figura 05),
seguido pela sua abertura (dégorgement), etapa em que ocorre a extragdo dos
sedimentos (leveduras).

Na sequéncia, procedeu-se a adigdo do licor de expedigdo (Figura 06),
composto por vinho base e agucar, além dos seguintes insumos enoldgicos:

O acido citrico (Figura 04), utilizado para o ajuste da acidez e intensificagao
do frescor. A goma arabica (Figura 02), aplicada para promover estabilidade coloidal
e melhorar a textura. A manoproteina (Figura 03), empregada para aumentar a
estabilidade da espuma e contribuir com o corpo e o equilibrio sensorial do
espumante. O diéxido de enxofre é adicionado como conservante.

A inclusdo desses componentes teve como finalidade promover o afinamento
sensorial do espumante.
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Figura 05 — Garrafa com o bico congelado Figura 06 — Licor de expedigao

Fonte: Autor (2025) Fonte: Autor (2025)

O estudo foi conduzido com cinco amostras, submetidas a diferentes

tratamentos, conforme apresentado na tabela 2 a seguir:

Tabela 2 — Descrigcao dos tratamentos aplicados as amostras de espumante

com diferentes composigoes.

Amostra Composicao do Licor de Expedicao
T1 10g/L de agucar + 0,25g/L de acido citrico + 2g/hL de manoproteina
T2 10g/L de agucar + 0,25g/L de acido citrico + 50g/hL de goma arabica
T3 10g/L de agucar + 2g/hL de manoproteina + 50g/hL de goma arabica
T4 10g/L de agucar + 0,25g/L de acido citrico + 2g/hL de manoproteina
+50g/hL de goma arabica
T5 10g/L de agucar
10 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada com cinco amostras de espumante brut rosé,

cada uma contendo uma composicao distinta de licor de expedi¢cao. As avaliacdes

foram conduzidas as cegas por quatorze provadores, utilizando a Ficha de Avaliagao

Descritiva Quantitativa (ADQ), conforme a figura 07. Foram considerados os
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seguintes descritores sensoriais: limpidez, perlage, frutado, citrico, autolisado,

aromas terciarios, frescor, acidez, dulgor, cremosidade e equilibrio.

Figura 07 — Ficha de Avaliagao Descritiva Quantitativa

Nome:

Data:

Vocé esta recebendo amostras cedificadas de espumante. Por favor, prove a amostra e avalie a
intensidade de cada descritor abaixo listado, marcando um trago vertical no lugar adequado da escala

correspondente.
Amostra: 986
VISUAL
Limpidez > | |
Pouca Muita
Qualidade do perlage > | |
Baixa Alta
OLFATIVO
Frutado > | |
Pouco Muito
Citrico > | |
Pouco Muito
Autolisado (pio, brioche, fermento..) = | |
Pouco Muito
Aromas terciarios (nozes, mel ) 2 | |
Pouco Muito
GUSTATIVO
Frescor = | |
Pouco Muito
Acidez > | |
Pouca Muita
Dulgor = | |
Pouco Muito
Cremosidade = | |
Pouca Muita
Equilibrio > | |
Pouce Muito
Observagdes:
Fonte: Autor (2025)
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Figura 08 — Amostras Figura 09 — Degustacao

Fonte: Autor (2025) Fonte: Autor (2025)

O objetivo do estudo foi identificar as diferengas perceptiveis entre os
espumantes elaborados com distintas formulagbes de licor de expedigdo. Os
atributos sensoriais foram agrupados em trés categorias principais: visual (qualidade
do perlage), olfativa (frutado e aromas terciarios) e gustativa (acidez e cremosidade).
Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e, quando observada
significancia estatistica (p < 0,05), aplicou-se o teste de Tukey para comparagao

entre as médias.

11 RESULTADOS OBTIDOS E DISCUSSAO

A figura 10 abaixo, apresenta as médias obtidas para cada descritor sensorial
nas diferentes amostras avaliadas, onde as cores mais quentes trazem as maiores
médias e as cores mais frias as menores. Para facilitar a compreensao, foram
utilizadas abreviagdes para indicar os insumos empregados em cada tratamento: Ag
(Acucar), AC (Acido Citrico), Mano (Manoproteina) e GA (Goma Arabica). Essas
siglas aparecem na legenda do grafico, conforme a figura 11 para evidenciar as

combinagdes testadas.



27

Figura 10 — Grafico de calor com as médias dos atributos sensoriais avaliados

Gréfico de Calor - Atributos Sensoriais por Tratamento

Visual_Limpidez
Visual_Perlage
Olfativo_Frutado -

Olfativo_Citrico - 5.7 5.4 5.2 5.4 5.2

Olfativo_Autolisado - 5.7 5.6 5.7 5.2
%)
i)
3 Olfativo_Terciarios - 5.6 4.4 4.8 5.6 5.0
g 6
Gustativo_Frescor 5.3
Gustativo_Acidez 5.4
-5
Gustativo_Dulgor - 3.8 3.6 5.0 4.4 33
Gustativo_Cremosidade _a

Gustativo_Equilibrio

Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3 Tratamento 4 Tratamento 5

Fonte: Autor (2025)

Figura 11 — Grafico das médias dos descritores chaves, com letra correspondente as

diferencas significativas pelo teste de Tukey (p<0.05)

Médias dos descritores sensoriais — Combinacdes de insumos nos tratamentos (Tukey, p<0.05)

8r 2.2 Tratamentos
ab B T1 (Ac+AC+Mano)
T2 (Ac+AC+GA)
7 T3 (Ac+Mano+GA)
N T4 (Ac+AC+Mano+GA)
. 75 (Ac)
6 -
5 -
©
D4
=
3 -
2 -
1 -
0

Perlage Frutado Aromas Terciarios Cremosidade

Fonte: Autor (2025)
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Visualmente, o tratamento 5 se diferenciou dos demais, apresentando menor
intensidade de perlage. Os tratamentos 3 e 4, independentemente da presenca de
acido citrico, destacaram-se por exibirem maior perlage. Essa diferenca pode estar
relacionada a combinagao de goma arabica e manoproteina, que pode ter favorecido
a persisténcia da espuma, estabilizando as bolhas formadas e resultando em um
perlage mais fino e uma textura mais cremosa. O tratamento 2, que recebeu goma
arabica mas nao contou com a adigdo de manoproteina, ndo apresentou destaque
nesse parametro. Ja o tratamento 1, mesmo com a aplicagdo de manoproteina, ndo
atingiu valores elevados de perlage, sugerindo que a auséncia de goma arabica
pode ter limitado esse efeito.

No aspecto olfativo, os tratamentos 3 e 4 também apresentaram médias mais
elevadas para os descritores: frutado e aromas terciarios, indicando um perfil
aromatico mais complexo. A presenga combinada de manoproteina e goma arabica
pode ter contribuido para essa percepc¢do, ja que esses insumos auxiliam na
estabilizacao de compostos volateis e na liberagdo gradual de aromas. O tratamento
2, que recebeu apenas goma arabica, apresentou desempenho intermediario,
enquanto os tratamentos 1 e 5 tiveram as menores médias para esses descritores,
possivelmente devido a auséncia ou a combinagao limitada de insumos capazes de
potencializar o perfil aromatico.

No aspecto gustativo, os tratamentos 3 e 4 também apresentaram meédias
mais altas para os descritores acidez e cremosidade, sugerindo maior equilibrio e
textura mais agradavel. A presenga combinada de goma arabica e manoproteina
pode ter favorecido uma sensagao de cremosidade mais pronunciada, resultado do
efeito coloidal desses insumos, enquanto a acidez manteve-se mais perceptivel,
contribuindo para a vivacidade e jovialidade do espumante. O tratamento 1, que
recebeu apenas manoproteina, obteve valor intermediario de cremosidade, o que
indica que a auséncia da goma arabica pode ter limitado o potencial de melhora
desse atributo. O tratamento 2, sem manoproteina, apresentou menor cremosidade,
reforcando o papel desse insumo na sensacao de boca. O tratamento 5, composto
apenas por acucar, apresentou as menores meédias para esses descritores,
evidenciando a importancia da aplicagdo combinada dos insumos para o equilibrio

gustativo.
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12 CONCLUSAO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito de diferentes
formulagdes de licor de expedi¢cado sobre o perfil sensorial de um espumante brut
rosé elaborado pelo método tradicional. Foram testadas combinacbdes de acgucar,
acido citrico, goma arabica e manoproteinas para compreender a influéncia desses
insumos nos atributos visuais, olfativos e gustativos da bebida.

A analise sensorial demonstrou que a composi¢cao do licor de expedicéo
exerce influéncia direta na qualidade final do espumante, refletindo-se no perlage, na
expressao aromatica e na sensagao em boca. Dentre os tratamentos, o Tratamento
4 apresentou os melhores resultados gerais, destacando-se nos descritores: frutado,
aromas terciarios e acidez, enquanto o Tratamento 3 obteve desempenho positivo
em cremosidade e perlage. Ja o Tratamento 5 apresentou os menores valores,
indicando menor eficacia de sua formulacgao.

De modo geral, observou-se que formulagbes mais completas, com
associacdo de goma arabica e manoproteinas, promoveram melhorias sensoriais
significativas, contribuindo para atributos como perlage, intensidade aromatica,
acidez e cremosidade.

Assim, confirma-se que o licor de expedicdo deve ser planejado de forma
técnica e estratégica, pois sua composi¢ao impacta diretamente o perfil sensorial € a
qualidade do espumante. A escolha cuidadosa dos insumos permite ndo apenas
ajustar parametros como acidez e dulgor, mas também aprimorar aspectos como
cremosidade, complexidade aromatica e harmonia em boca.

Os resultados deste estudo reforgam a importancia de praticas enoldgicas
que integrem conhecimento técnico e sensorial, oferecendo uma boa opg¢ao para
que enodlogos elaborem espumantes de maior refinamento e identidade prépria.
Nesse contexto, o trabalho contribui para valorizar a produgao nacional de
espumantes finos, destacando o papel do licor de expedicdo como ferramenta
essencial no afinamento do produto final.

Por fim, destaca-se que, para aprofundar os resultados obtidos, seria
interessante realizar o mesmo estudo utilizando um espumante mais jovem como
base, além do produto maturado, de forma a comparar como o licor de expedigao
atua em diferentes estagios de evolugao da bebida. Essa abordagem permitiria

avaliar o potencial de equilibrio sensorial em espumantes de perfis distintos,
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ampliando as possibilidades de aplicagao pratica dos resultados e oferecendo uma

boa ferramenta para tomada de decisoes.
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