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Com a crescente demanda populacional e as necessidades individualizadas dos consumidores, 
os enólogos enfrentam constantemente o desafio de atender às exigências dos consumidores 
em  um  mercado  competitivo.  A  diversidade  de  leveduras  selvagens  pode  influenciar 
significativamente a qualidade do vinho resultante. Em se tratando da elaboração de vinhos em 
regiões com Indicação Geográfica (IG), como a IG Vinhos de Altitude de Santa Catarina, as 
características  sensoriais  não  apenas  definem  a  identidade  dos  vinhos,  mas  também 
influenciam a experiência do consumidor. Com base no exposto, o objetivo do estudo foi 
avaliar o efeito de leveduras selvagens selecionadas de vinhedos da IG Vinhos de Altitude de 
Santa  Catarina  na  percepção  sensorial  de  vinhos  Sauvignon  blanc.  Uvas  da  variedade 
Sauvignon blanc, de São Joaquim – SC, foram colhidas com 22 ºBrix de sólidos solúveis totais. 
O experimento controle (C) foi fermentado com cepas de S. cerevisiae (Zymaflore® CX9, 
Laffort, França). O experimento A foi fermentado com cinco cepas selvagens de S. cerevisiae 

(01PP, 12M, 13PP, 26PP e 41 PP), isoladas de vinhedos da IG Vinhos de Altitude de Santa 
Catarina. O experimento B foi fermentado com cinco cepas selvagens de S. cerevisiae (01PP, 
12M, 13PP, 26PP e 41 PP) e, 48h depois, a fermentação recebeu um inóculo de S. cerevisiae  

CX9.  O  estudo  sensorial  foi  aprovado  pelo  Comitê  de  Ética  em  Pesquisa  (CAEE 
80383624.0.0000.8146). Cento e trinta consumidores habituais de vinho (55 homens e 75 
mulheres) participaram da análise sensorial, utilizando um questionário CATA (Check all that  

Apply) com 22 atributos. Os dados foram avaliados pelo teste Q de Cochran (α = 0,10). Análise 
de correspondência, com base na distância qui-quadrado, foi obtida com a frequência de cada 
termo  para  cada  amostra.  Nas  avaliações  sensoriais  do  experimento  A,  os  avaliadores 
perceberam  majoritariamente  o  vinho  límpido,  coloração  amarelo  claro,  com  reflexo 
esverdeado, com aroma intenso, marcado por notas cítricas de abacaxi e limão, aroma de 
maracujá, sabor persistente e acidez equilibrada, caracterizando-o como uma amostra de vinho 
equilibrado. Em contrapartida, no experimento controle (C), os atributos indicados foram 
aroma fraco, com notas herbáceas de broto de tomate, coloração amarelo claro, bom volume na 
boca, sabor persistente, levemente doce, que o caracterizaram como um vinho de qualidade 
intermediária. O experimento B expressou o aroma de flores brancas, aromas cítricos de 
abacaxi e limão, acidez equilibrada, alcoólico e levemente doce, o caracterizando como um 
vinho  equilibrado.  Os  atributos  mais  importantes  para  estabelecer  correspondência  entre 
amostras e atributos foram: aroma de flores brancas (p = 0,097) e o aroma cítrico de limão (p = 
0,078).  Conclui-se que a incorporação de leveduras selvagens, tanto em co-fermentações 
quanto em processos de vinificação convencionais, representa uma oportunidade substancial 
para enriquecer os produtos com características sensoriais únicas.
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