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RESUMO 

 
 

O Brasil vem crescendo nos últimos anos no consumo e produção de bebidas 

alcoólicas derivadas da uva e do vinho. A bebida “alcoólico composto” está 

inserida nesse cenário e se caracteriza por ser elaborada a partir da adição ao 

vinho de substâncias de origem vegetal e dióxido de carbono. O lúpulo (Humulus 

lupulus L.) é uma planta com uso consolidado na indústria cervejeira por 

apresentar compostos que promovem aromas, sabor e cor à bebida, além de 

suas propriedades bioativas e antimicrobianas. Este estudo elaborou um 

alcoólico composto por vinho branco e lúpulo gaseificado naturalmente, 

utilizando duas técnicas de extração: maceração do lúpulo diretamente com a 

bebida e dry-hopping). As bebidas obtidas foram caracterizadas quanto sua 

composição físico-química, fenólica, cor (espectrofotometria e colorimetria). A 

adição do lúpulo ao vinho branco promoveu maior conteúdo fenólico, acidez total 

e cor amarela mais intensa aos alcoólicos compostos elaborados. A partir destes 

resultados, espera-se que a tecnologia desenvolvida neste trabalho possa 

contribuir para a promoção de novos produtos derivados da uva e do vinho com 

valor nutracêutico e econômico. 

Palavras-chave: Cerveja; Bebida composta; Vinho espumante. 
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1. INTRODUÇÃO 

Na última década, o consumo de vinho no Brasil aumentou em 10,9%, 

passando de 3,2 milhões para 3,6 milhões de hectolitros (OIV, 2023). Neste 

cenário, vinhos com presença de gás, como os vinhos espumantes representam 

80% da preferência nacional (Mello, 2018). Esta realidade, junto aos avanços 

tecnológicos, vem estimulando a busca pelo desenvolvimento de novos produtos 

(Barros et al., 2022). 

No Brasil, além dos vinhos, que hoje dominam o mercado de bebidas 

alcoólicas derivadas da uva, também são produzidas outras bebidas como “vinho 

composto”, “coquetel de vinho” e o “alcoólico composto”. Este último se 

caracteriza por possuir graduação alcoólica de 7,0 % a 14,0% v/v e ser elaborado 

a partir da adição ao vinho de substâncias de origem vegetal e dióxido de 

carbono (Brasil, 2023). 

O cultivo do lúpulo (Humulus lupulus L.) no mundo é quase que exclusivo 

para a indústria cervejeira, sendo os principais produtores a Alemanha e os 

Estados Unidos. Contudo, suas inflorescências também são utilizadas na 

indústria alimentícia e cosmética, assim como para uso medicinal (Creuz; 

Kretzer, 2022). Trata-se de uma planta com alto valor nutracêutico apresentando 

óleos essenciais e compostos fenólicos que podem proporcionar aroma, cor e 

sabor aos produtos, além de promover benefícios à saúde humana (Almeida et 

al., 2020; Lyu et al., 2022). Isso ocorre devido às suas diferentes propriedades 

funcionais como ação antioxidante, anti-inflamatória, antimicrobiana, 

antimutagênica (Lyu et al., 2022; González-Salitre; González-Olivares; Basilio-

Cortes, 2023).  

A cultivar utilizada, a técnica de extração, temperatura, concentração e o 

tempo são variáveis que podem influenciar em uma maior ou menor difusão dos 

compostos presentes no lúpulo para a bebida (Wolfe, 2012; Mitter; Cocuzza, 

2013; Almeida et al., 2020). Neste contexto, ao longo dos anos o dry-hopping 

(estático ou dinâmico) tem sido uma técnica popular utilizada na indústria 

cervejeira para transmitir o aroma e o sabor do lúpulo à bebida (Lafontaine; 

Shellhammer, 2018). Contudo, estudo conduzido por Hauser, Lafontaine e 

Shellhammer (2019) mostrou que esta técnica subutiliza o potencial do lúpulo já 
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que, após sua utilização por dry-hopping foi verificado que fica retido uma alta 

(77 a 52%) concentração de alfa ácido (77 a 52%) e óleos essenciais (51 a 33%). 

Além disso, Mitter e Cocuzza (2013) verificaram que a utilização do lúpulo por 

esta técnica mostrou ser menos eficiente do que deixar os lúpulos soltos, em 

maceração direta com a bebida, no recipiente de elaboração.  

O uso de lúpulo como potencial na elaboração de bebidas derivadas da 

uva e do vinho ainda é pouco explorado. No Brasil, apenas Cervinski (2021) 

investigou o efeito de diferentes lúpulos, concentrações e temperaturas na 

composição físico-química, fenólicos totais e sensorial de vinhos brancos, 

utilizando dry-hopping. Contudo, nada foi encontrado utilizando a técnica de 

maceração direta com a bebida. 

Diante disso, o objetivo dessa pesquisa foi elaborar um alcoólico 

composto por vinho branco e lúpulo gaseificado naturalmente, utilizando duas 

técnicas de extração (maceração do lúpulo diretamente com a bebida e dry-

hopping) e avaliar sua composição físico-química, fenólica e coloração. 

 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

2.1. Local de execução do experimento 

A elaboração do vinho e dos alcoólicos compostos por vinho e lúpulo 

gaseificado naturalmente e as análises de cor, físico-químicas e capacidade 

antioxidante foram realizadas na Escola do Vinho do Instituto Federal do Sertão 

Pernambucano (IFSertão-PE), Campus Petrolina Zona Rural, em Petrolina-PE. 

2.2. Uvas 

Foram utilizadas 320 Kg de uvas brancas de mesa da cultivar Arra 15®, 

adquiridas no mercado local da região do VSSF.  Para maior controle do 

processo, as uvas e seu respectivo mosto foram caracterizados quanto ao teor 

de açúcar (162,28 g/L), teor de sólidos solúveis (18°Brix), acidez total (6,75 g/L) 

e pH (3,65) (OIV, 2021). 
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2.3. Lúpulo 

O lúpulo utilizado foi da variedade Cascade, de origem americana, da 

marca Barth-Haas® (Nuremberg, Alemanha) em forma peletizada que apresenta 

alfa ácido de 6,7%, beta ácido 6,80% e óleos totais de 1,2 mL/100g, dados 

fornecidos pelo fabricante.  

2.4. Elaboração do Alcoólico Composto 

Inicialmente, para elaboração do vinho branco as uvas foram 

desengaçadas, esmagadas e prensadas seguindo para a clarificação a 5ºC por 

24 horas. Para todos os tratamentos, durante o desengace foram adicionadas 

120 mg/kg de metabissulfito de potássio (Amazon Group Ltda., Brasil) e 15 ml/hL 

de enzima pectolítica Everzym Blanc® (Ever Brasil, Brasil). Para melhores 

resultados na clarificação, foram adicionados 2 g/L de bentonite Maxibent Plus® 

(Amazon Group Ltda., Brasil). Após o procedimento de clarificação, os mostos 

de cada tratamento foram transferidos para três garrafões de vidro de 10 L 

fechados com válvulas cilíndricas de vidro com câmara de ar (tipo airlock). Antes 

da fermentação alcoólica, o mosto foi acidificado com 1,5 g/L de ácido tartárico 

(Amazon Group Ltda. Brasil). 

A fermentação alcoólica foi conduzida a temperatura de 16 ± 2 °C, 

utilizando a levedura comercial Maurivim PDM® (Mauri Yeast Pty Ltda, Austrália) 

Saccharomyces cerevisiae (0,20 g/L) e o nutriente Gesferm® (Amazon Group 

Ltda., Brasil) (0,20 g/L). Concluída esta etapa, para cessar atividade 

microbiológica, os vinhos foram resfriados (5 ± 2 °C) e corrigido valor de dióxido 

de enxofre para 15 mg/L. Logo após, os vinhos serão trasfegados para realizar 

a separação das borras da parte límpida. Em seguida, a estabilização proteica 

foi realizada utilizando 2,3 g/L bentonite Maxibent Plus® (Amazon Group Ltda., 

Brasil) e estabilização tartárica (-4 °C).  

Com o vinho pronto, foram adicionadas as concentrações de lúpulo 

Cascade Barth-Haas® (Nuremberg, Alemanha) com temperatura controlada em 

8 ± 2 °C, por 15 dias conforme Quadro 1. Após a retirado do lúpulo, para realizar 

a gaseificação natural das bebidas, foi conduzida uma segunda fermentação 

alcoólica onde adicionou-se aos tratamentos o licor de tiragem contendo 
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sacarose (15 g/L), levedura comercial Maurivim PDM® (Mauri Yeast Pty Ltda, 

Austrália) (0,30 g/L), nutriente Gesferm® (Amazon Group Ltda., Brasil) (0,30 g/L) 

e bentonite Maxibent Plus® (Amazon Group Ltda., Brasil) (0,1 g/L). Em seguida, 

os vinhos correspondentes a cada tratamento foram envasados em garrafas de 

750 mL com bidule e tampa tipo corona, e mantidos a 15 ± 2 °C, totalizando 

cerca de 20 garrafas por tratamento. 

Esta etapa foi monitorada através de análises de pressão, com auxílio do 

afrômetro, e açúcar residual (<1,0 g/L) pelo método de Lane-Eynon (OIV, 2021). 

Concluída esta etapa as bebidas passaram pelo processo de remuage, 

congelamento, retirada das borras e inoculação do licor de tiragem. Ao final, foi 

adicionado o licor de expedição com 80 mg/L de metabissulfito de potássio.  

Quadro 1 - Caracterização dos tratamentos aplicados para elaboração do 

alcoólico composto por vinho e lúpulo gaseificado naturalmente. 

Tratamento Caracterização 

Controle Vinho sem adição de lúpulo. 

AC1 
Vinho com adição de 5 g/L de lúpulo por maceração, em contato direto 

com a bebida. 

AC2 
Vinho com adição de 5 g/L de lúpulo por dry-hopping em contato indireto 

com a bebida. 

 

2.5. Análises Físico-químicas e Fenólicas 

Os parâmetros físico-químicos foram determinados seguindo 

procedimentos da OIV (2021). O pH foi determinado utilizando medidor de pH 

Edge (Hanna Instruments, Brasil). Após a destilação simples das amostras em 

destilador enológico Super Dee (Gibertini, Itália), o teor alcoólico foi determinado 

em balança hidrostática eletrônica Super Alcomat (Gibertini, Itália) a 20 °C. A 

acidez volátil foi determinada após destilação por arraste a vapor no destilador 

enológico, seguida de titulação com NaOH 0,1 N. A acidez total foi quantificada 

por titulação das amostras com NaOH 0,1 N até pH 8,2. 

O índice de polifenóis totais (IPT) foi determinado pelo procedimento 

descrito por Habertson e Spayd (2006), diluindo 1 mL da amostra em 99 mL de 
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água destilada, seguido pela leitura da absorbância a 280 nm em 

espectrofotômetro ThermoFisher Scientific (Multiskan Go, EUA).  

Os fenólicos totais foram determinados a partir do método 

espectrofotométrico proposto por Singleton e Rossi (1965), que se baseia na 

oxidação desses compostos na presença de solução de carbonato de sódio e 

reagente Folin-Ciocalteu (Sigma-Aldrich, USA). Para quantificação, obteve uma 

curva de calibração a partir do ácido gálico (Vetec, Brasil). As leituras das 

absorbâncias foram realizadas a 760 nm em espectrofotômetro ThermoFisher 

Scientific (Multiskan Go, EUA) e os resultados expressos em mg/L de ácido 

gálico (GAE). 

2.6. Parâmetros de Cor 

As medidas colorimétricas foram medidas utilizando colorímetro portátil 

(Delta Color, Brasil) no modo de transmitância e iluminante D65, de acordo com 

as padronizações do sistema CIELab e CIEL C* h* (CIE, 1986), obtendo valores 

de luminosidade (L*), componente de cor vermelho/verde (a*), componente de 

cor azul/amarelo (b*), saturação (C*) e ângulo da tonalidade (h). A cor 420 nm 

foi determinada a partir da leitura das absorbâncias em espectrofotômetro 

ThermoFisher Scientific (Multiskan Go, EUA) segundo método de Ough e 

Amerine (1988). 

2.7. Análise Sensorial 

Após aprovação no Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos - 

CEP (CAAE - 73674323.0.0000.8052), observando os critérios éticos 

estabelecidos pela Resolução 196/96 do Conselho Nacional de Saúde. 

A análise sensorial foi realizada, em cabines individuais, no Laboratório 

de Análise Sensorial do IFSertãoPE, Campus Petrolina Zona Rural, por 108 

provadores, de ambos os sexos, não treinados. Para avaliação sensorial, foi 

servido 30 mL de cada amostra, apresentadas em taças de cristal tipo ISO, 

devidamente identificadas com códigos aleatórios de três dígitos, 

acompanhados de um copo de água e biscoito água e sal, para limpar o palato, 

entre as amostras.  
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O teste de aceitação realizado utilizou escala hedônica estruturada em 

nove pontos, variando entre: (1) – desgostei extremamente a (9) – gostei 

extremamente. Foram avaliados os seguintes atributos: aparência, cor, textura, 

sabor e impressão global. A intenção de compra foi avaliada utilizando uma 

escala estruturada de 5 pontos, no qual 5 representou a nota máxima 

“certamente compraria” e 1 a nota mínima “certamente não compraria” (Ial, 

2018). 

2.8. Análise Estatística 

As bebidas foram analisadas em triplicata por repetição de 

elaboração/garrafão (n = 3) de cada tratamento (n = 3). Após a bebida pronta, 

foram selecionadas aleatoriamente três garrafas de cada replicata (n = 3) por 

tratamento (n = 3), que também foram analisadas em triplicata. Os resultados 

foram submetidos inicialmente ao teste de normalidade Shapiro-Wilk (p ≤ 0,05). 

Logo após, os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e teste 

de Tukey’s (p ≤ 0,05) utilizando o R Core Team (2021).  

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1. Parâmetros físico-químicos, fenólicos totais e cor 

A Tabela 1 mostra os parâmetros físico-químicos, fenólicos totais e cor 

dos alcoólicos compostos de vinho e lúpulo elaborados. Todos os valores 

encontrados estão de acordo com os padrões de identidade e qualidade 

estabelecidos pela legislação brasileira (Brasil, 2023). A análise dos resultados 

demonstra que, com exceção do pH e da componente de cor *L, para todos os 

outros parâmetros analisados apresentaram diferença significativa entre as 

bebidas elaboradas. 

O alcoólico composto elaborado com adição de lúpulo através de 

maceração apresentou maior teor alcoólico (10,63ºGL) e extrato seco reduzido 

(26,73 g/L). Possivelmente, esse incremento do teor alcoólico esteja relacionado 

a uma maior extração de compostos orgânicos do lúpulo durante o processo de 

maceração, desse modo, aumentando o teor de substratos fermentescíveis para 

as leveduras durante segunda fermentação alcoólica realizada em garrafas.  
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Tabela 1 - Valores médios dos parâmetros físico-químicos, fenólicos totais e cor 

dos alcoólicos compostos de vinho e lúpulo elaborados. 

Parâmetros Controle Maceração Dry-hopping 

Densidade 0,995 ± 0,00 b 0,996 ± 0,00 a 0,996 ± 0,00 a 

Teor alcoólico 

(ºGL) 
10,21 ± 0,14 b 10,63 ± 0,12 a 10,15 ± 0,08 b 

Extrato seco 

reduzido (g/L) 
22,90 ± 0,46 c 26,73 ± 0,38 a 24,72 ± 1,27 b 

Acidez volátil (g/L 

em ácido acético) 
0,52 ± 0,01 c 0,57 ± 0,01 a 0,55 ± 0,02 b 

pH 3,74 ± 0,01 a 3,73 ± 0,01 a 3,74 ± 0,01 a 

Acidez Total (g/L 

em ácido 

tartárico) 

7,18 ± 0,13 b 7,57 ± 0,22 a 7,25 ± 0,14 b 

Fenólicos Totais 

(mg GAE/L) 
194,61 ± 8,21 b 229,50 ± 17,38 a 228,77 ± 13,61 a 

IPT 3,63 ± 0,30 b 6,17 ± 0,69 a 7,07 ± 0,52 a 

A420 nm 0,05 ± 0,00 c 0,08 ± 0,00 a 0,07 ± 0,00 b 

L* 49,70 ± 0,36 a 49,45 ± 0,27 a 49,22 ± 0,24 a 

a* -1,77 ± 0,03 a -1,78 ± 0,03 a -1,70 ± 0,02 b 

b* 9,86 ± 0,13 b 11,35 ± 0,16 a 11,50 ± 0,18 a 

C* 10,02 ± 0,12 b 11,49 ± 0,18 a 11,62 ± 0,18 a 

h° 100,22 ± 0,22 a 98,96 ± 0,26 b 98,44 ± 0,24 c 

Resultados expressos como média + desvio padrão; médias seguidas das mesmas letras, não 
diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; Coordenadas CIELab e 
CIEL C* h*: L* = luminosidade; a * = vermelho ou –a * = verde; b * = amarelo ou –b *= azul; C * 
= saturação; hº = ângulo da tonalidade. 
 

Da mesma forma, a maior concentração de acidez volátil (0,57 g/L) no 

alcoólico composto elaborado com uso da maceração do lúpulo pode ter relação 

com essa maior atividade microbiológica durante a fermentação alcoólica deste 

produto. Contudo, mesmo com este destaque da acidez volátil para este 

alcoólico composto, o valor encontrado está dentro da faixa de qualidade 

recomendada dentro da indústria vitivinícola (até 0,8 g/L).   
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Os tratamentos aplicados na elaboração do alcoólico composto não 

interferiram no pH das bebidas elaboradas. Contudo, quando avaliamos a acidez 

total, o alcoólico composto elaborado com uso de Maceração se distinguiu dos 

demais tratamentos aplicados apresentando o maior valor de acidez total (7,57 

g/L), seguido do com uso do Dry-hopping (7,25 g/L). Os valores encontrados 

para esta variável atendem ao estabelecido para o alcoólico composto que é de 

3,0 e 9,75 g/L (Brasil, 2023). Sabendo que a acidez total confere a sensação de 

frescor e interfere na estabilidade química e microbiológica da bebida (Rizzon; 

Miele, 2002; Delanoe; Maillard; Maisondieu, 2003). A adição do lúpulo ao vinho 

poderá contribuir para maior aceitação sensorial do produto e estabilidade 

microbiológica, favorecendo para uma maior vida de prateleira. 

O lúpulo é responsável por cerca de 20 a 30% do conteúdo fenólico da 

cerveja (Knorr, 1978), isso se deve ao fato da 4% da massa seca das suas flores 

ser composta por fenólicos (Durello; Silva; Bogusz Junior, 2019). Em nosso 

estudo, o acréscimo do lúpulo, independentemente do método adotado para 

extração, incrementou os valores de fenólicos totais e índice de polifenóis totais 

(IPT) dos alcoólicos compostos elaborados.  

Para fenólicos totais, o alcoólico composto Controle apresentou 194,61 

mg GAE/L, enquanto os elaborados com a Maceração e Dry-hopping valores 

chegaram a 229,50 e 228,77 mg GAE/L, respectivamente. Os valores 

encontrados estão dentro da faixa relatada em cervejas comerciais, 131,2 a 

328,0 mg GAE/L (Gribkova et al. 2022). Contudo, são superiores aos relatados 

em vinhos brancos, que variaram entre 108,4 a 187,5 mg GAE/L (Silva et al., 

2015), e vinhos espumantes brancos elaborados pelo método tradicional, que 

apresentaram, em média, 123,32 mg GAE/L (Nascimento et al., 2018). Com isso 

podemos concluir que, o uso do lúpulo trouxe maior valor nutracêutico à bebida 

já que, as pesquisas vêm mostrando que quanto maior o teor de fenólicos totais 

maior a capacidade antioxidante (Barros et al., 2022; Lyu et al., 2022; 

Šćepanović et al., 2019). 

Da mesma forma, podemos observar que o IPT também aumentou com 

adição do lúpulo ao vinho. O Controle obteve valor de 3,36, índice próximo ao 

relatado em vinhos brancos, entre 3,24 e 4,02 (Silva et al., 2015). Contudo, os 
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alcoólicos compostos elaborados com adição de lúpulo chegaram a valores de 

6,17 (Maceração) e 7,07 (Dry-Hopping).  

A tonalidade dos alcoólicos compostos está representada pelo parâmetro 

de cor 420 nm. Todos os tratamentos empregados apresentaram diferença entre 

si, o Controle apresentando o menor valor (0,05 nm) e os alcoólicos compostos 

por vinho e lúpulo elaborados com uso de Dry-hopping (0,07 nm) e Maceração 

(0,08 nm) com os maiores valores. Os valores encontrados estão de acordo com 

o relatado na literatura para vinhos brancos, variando de 0,09 a 0,14 nm em vinho 

brancos Sauvignon Blanc (Marcon Filho et al. 2022) e valores médios de 0,04 

nm em vinhos espumantes Chenin Blanc (Nascimento et al. 2018). Com isso, 

entendendo que a absorção das substâncias no comprimento de onda de 420 

nm é referente à cor amarela (Rizzon, 2010), o uso de lúpulo no alcoólico 

composto trouxe maior coloração amarela para o produto, se destacando, ainda, 

quando a adição desse insumo ocorreu através da maceração. 

A análise de colorimetria realizada conseguiu esclarecer de forma mais 

pontual como a adição do lúpulo e a forma de extração escolhida (Maceração e 

Dry-hopping) influenciaram na cor dos alcoólicos compostos elaborados. Apenas 

a luminosidade (L*) das bebidas elaboradas não foi alterada pela escolha do 

tratamento aplicado. A componente de cor *a, quando apresenta valor negativo, 

representa a coloração verde na amostra (Fairchild, 2018). No resultados do 

nosso trabalho, quando o alcoólico compostos teve adição do lúpulo por 

Maceração (-1,78) foi observada uma preservação da cor verde quando 

comparada ao Controle (-1,77), contudo, com adição de lúpulo por Dry-hopping 

a bebida trouxe uma diminuição desta coloração, chegando a -1,70. A coloração 

verde é um parâmetro característico de vinhos brancos jovens e cervejas, sendo 

relatado valores médios de -0,90 (Lukic et al., 2020) e de -1,0 a -3,0 (Koren et 

al., 2020), respectivamente. 

Valores positivos da componente de cor b* indicam a coloração amarela 

das bebidas (Fairchild, 2018) e, conforme já observamos na avaliação da 

tonalidade (A420nm) das bebidas elaboradas, a cor amarela sofreu incrementos 

quando adicionado o lúpulo independentemente do método de extração adotado. 

Os valores para a componente de cor b* variaram de 9,86 para o Controle, que 
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se trata do vinho sem a adição de lúpulo, aumentando para 11,35 (Maceração) 

e 11,50 (Dry-hopping), estes dois últimos não mostraram diferença significativa 

entre eles. Estudos com vinho branco da uva Alvarinho apresentaram valor 

médio de b* igual a 6,78 (Arenas et al., 2021) e de cervejas do estilo lager 

variaram entre 18 a 55 (Koren et al., 2020), mostrando coerência nos resultados 

alcançados para os alcoólicos compostos visto que tratam-se da mistura de 

vinho branco com lúpulo, ingrediente característico das cervejas. 

O parâmetro C*, indica a saturação de cor da bebida e, em nosso estudo, 

verificamos que todos os tratamentos aplicados influenciaram esta variável. 

Neste aspecto, as bebidas com adição do lúpulo apresentaram maior saturação 

de cor (C*), destacando-se o alcoólico composto elaborado com uso de Dry-

hopping chegando a 11,62 enquanto o Controle apresentou 10,02. Este 

comportamento era esperado visto o destaque dos alcoólicos compostos 

elaborados com adição do lúpulo que, quando analisados os dados, 

apresentaram maiores valores para as componentes de cor verde (a*) e amarelo 

(b*). 

Por outro lado, a análise da angulação da cor (h°) das bebidas elaboradas 

foi definitiva para caracterizar de forma mais efetiva a cor predominante dos 

produtos. Os valores variaram de 98,44 para o alcoólico composto elaborado 

com uso do Dry-hopping a 100,22 no Controle. Sabendo que a angulação da cor 

mais próxima a 90° representa a tonalidade mais amarela e, as mais próximas 

de 180° representam a tonalidade verde (Pathare et al., 2013), mesmo os valores 

de h° diferindo entre todas as amostras, podemos observar que todos as bebidas 

elaboradas apresentam, predominantemente, a tonalidade de cor amarela. 

3.2.  Análise sensorial 

Os participantes neste estudo incluíram 108 indivíduos consumidores 

regulares de vinho espumante (95,5%), 52,38% do gênero feminino e 46,67% do 

gênero masculino, sendo, em sua maioria com idade entre 18 e 35 anos 

(90,48%). 

Teste de aceitação 
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A Tabela 2 apresenta os resultados do teste de aceitação dos alcoólicos 

compostos elaborados. Verificou-se que, com exceção da aparência, os demais 

atributos avaliados não apresentaram diferença significativa entre os 

tratamentos aplicados. 

Tabela 2. Valores médios do teste de aceitação dos alcoólicos compostos 

elaborados. 

Atributos Controle Maceração Dry-hopping 

Aparência 6,88 ± 2,00 b 7,30 ± 1,46 a 7,59 ± 1,36 a 

Impressão 
Global 

6,68 ± 1,78 a 6,84 ± 1,78 a 7,16 ± 1,66 a 

Aroma 6,89 ± 1,86 a 6,98 ± 2,01 a 7,47 ± 1,45 a 

Sabor 6,48 ± 2,11 a 6,60 ± 2,02 a 6,85 ± 1,71 a 

Resultados expressos como média + desvio padrão; médias seguidas das mesmas letras, não 
diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; Escala hedônica de 9 pontos 
variando de gostei extremamente (9) e desgostei extremamente (1). 

Em uma análise geral, os resultados mostram uma boa aceitação das 

bebidas por parte dos consumidores, visto que as notas variaram entre gostei 

ligeiramente (6,0) a gostei muito (8,0) para os atributos analisados. Contudo, 

apontam para uma melhor aceitação do alcoólico composto elaborado utilizando 

a técnica do dry-hopping, visto que recebeu as maiores médias para as 

características analisadas.  

Quanto à aparência, os alcoólicos compostos elaborados, Maceração e 

Dry-hopping, apresentaram maiores notas 7,30 e 7,59, respectivamente, 

diferindo do Controle. Desta forma, para esse atributo, a adição do lúpulo ao 

vinho contribuiu para uma maior aceitação dos consumidores, independente da 

técnica de adição.  

Intenção de compra 
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A avaliação de intenção de compra dos consumidores está representada 

no gráfico abaixo (Figura 1). 

Figura 1. Intenção de compra dos consumidores em relação aos alcoólicos 

compostos elaborados. 

 

Na análise da intenção de compra, foi possível perceber que o alcoólico 

composto elaborado com uso de dry-hopping obteve melhor avaliação, com uma 

maior resposta dos consumidores para “certamente compraria” e nenhuma 

resposta para “certamente não compraria”, seguido do alcoólico composto 

elaborado com uso de maceração que recebeu maior intenção de compra para 

“possivelmente compraria”. Corroborando com os resultados do teste de 

aceitação apresentados na Tabela 2, onde mesmo não apresentando diferença 

significativa entre os tratamentos para a maioria dos atributos, os alcoólicos 

compostos (Maceração e dry-hopping) apresentaram as maiores notas dos 

consumidores. 

 

4. CONCLUSÃO 

A adição do lúpulo ao vinho contribuiu para a estabilidade do pH e, ainda, 

quando utilizada a técnica de maceração, promoveu aumento da acidez total. 

Isto pode contribuir para maior estabilidade microbiológica e vida de prateleira 

do alcoólico composto de vinho e lúpulo gaseificado naturalmente. Além disso, 

o uso do lúpulo trouxe uma coloração mais amarela e intensa, e aumentou o teor 
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de fenólicos totais. A avaliação sensorial mostrou que a adição de lúpulo ao 

vinho, independente da técnica empregada, aumentou a aceitação e intenção de 

compra do consumidor. 

Com isso, nossos resultados demonstram que a elaboração do alcoólico 

composto por vinho e lúpulo gaseificado naturalmente pode ser uma alternativa 

para incrementar a composição bioativa de vinhos e, ainda, trazer um novo 

produto com tendências inovadoras buscando atender ao público que busca 

produtos diferenciados no mercado com valor nutracêutico e inovador.  
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APÊNDICE - Ficha de Análise Sensorial 

Nome: ________________________________________               Data: _____/______/______ 

1. Você está recebendo uma amostra codificada de ‘Alcoólico composto por vinho e lúpulo”. Por 
favor, observe a bebida na taça. Em seguida, avalie o quanto você gostou ou desgostou da 
APARÊNCIA da amostra e atribua uma nota para ela, marcando com um traço na escala abaixo 
a posição que melhor indica sua opinião. Você pode marcar o traço em qualquer lugar da escala, 
cruzando a linha. 

 

 

 

 

2. Na sequência, por favor, observe, cheire (girando a taça) e prove a bebida. Em seguida, avalie 

o quanto você gostou ou desgostou da IMPRESSÃO GLOBAL da amostra (aparência, aroma, 

sabor e sensações bucais de textura) e atribua uma nota para ela, marcando com um traço na 

escala abaixo a posição que melhor indica sua opinião. 

 

 

 

 

3. Então, novamente girando a taça com a bebida, avalie o quanto você gostou ou desgostou do 

AROMA da amostra e atribua uma nota para ela, marcando com um traço na escala abaixo a 

posição que melhor indica sua opinião. 

 

 

 

 

4.  Finalmente, prove de novo a bebida e avalie o quanto você gostou ou desgostou de seu 

SABOR, atribuindo uma nota para ela, marcando com um traço na escala abaixo a posição que 

melhor indica sua opinião. 
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5. Agora que você já avaliou a aceitação da ‘Alcoólico composto por vinho e lúpulo’, indique com 
um “x” utilizando a escala abaixo o grau de certeza com que você compraria ou não compraria 
esse produto caso ele estivesse à venda. 
 
(    ) Certamente compraria 

(    ) Possivelmente compraria 

(    ) Talvez comprasse, talvez não comprasse 

(    ) Possivelmente não compraria 

(    ) Certamente não compraria 

 


