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O vinho é uma bebida amplamente consumida no mundo, e no Brasil seu consumo vem crescendo,
especialmente na regido sul do pais que traz na sua cultura o consumo desta bebida. O processo de
producdo de vinhos ndo vem sofrendo alteracdes nos ultimos anos, apenas com algumas inovacdes que
buscam melhorar a qualidade ou entdo otimizar a producao. As leveduras, responsaveis pela fermentacao,
sdo selecionadas a partir de processos biotecnolégicos para obtencdo de produtos com mais sabor, aroma
e também caracteristicas como maior capacidade de transformacdo de aclcar em alcool. Neste contexto,
dependendo da qualidade da uva e do tipo de vinho que se deseja obter, a encapsulacdo de leveduras é
uma alternativa para reduzr a quantidade utilizada deste produto e otimizar o processo de fermentacao. O
objetivo deste projeto é realizar a producao de vinho tinto comparando a levedura comercial (LC) com
levedura encapsulada (LE). O processo de producdo sera seguindo a metodologia proposta por Giovannini
e Manfroi (2009), onde serao analisados durante o processo de fermentacao e serao avaliados os
parametros de evolucdo do teor alcédolico e pH (Pszczdlkwiski&Lecco, 2011). Para a producdao do vinho,
foram utilizadas uvas da variedade Cabernet sauvignon oriundas do municipio de Sdo Joaquim - SC. A
vinificacao foi realizada no més de abril e os resultados preliminares obtidos durante o processo de
fermentacdo foram para &lcool LC - 12,4 %; LE - 12,5 %; pH LC 3,61; LE 3,75. O periodo de fermentacao
desde o inicio do processo até a segunda trasfega foi de 34 dias para a LC e 24 para a LE. Pode-se
observar que a LE foi mais eficiente que a LC, com relacdo ao tempo de fermentacdo, e jd nos demais
parametros, os resultados foram todos muito semelhantes.
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