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Chaptalizacdo é a pratica que consiste na correcdo da deficiéncia de aglucar da uva
com sacarose. Esta pratica visa elevar o grau alcoodlico favorecendo o equilibrio do
vinho. Na Serra Galcha, principalmente devido as condi¢des climaticas, parte das
variedades de uvas cultivadas ndo alcanca teor de acucar suficiente para produzir um
vinho equilibrado e, em determinados casos, para atingir 10% (v/v) de &lcool,
concentracao minima estabelecida pela legislacdo brasileira. Isso determina a pratica
da chaptalizacdo na regido. Durante a fermentacdo alcodlica do vinho a sacarose
contida no meio €é primeiramente hidrolisada pela enzima invertase (B-D-
futofuranosideo frutohidrolase E.C.3.2.1.26) secretada pela levedura Saccharomyces
cerevisiae. Desta forma, obtém-se glicose e frutose, dois monossacarideos que sdo
transportados para o interior da célula por meio dos transportadores de hexoses e
fermentados até etanol, gas carbonico, glicerol e outros produtos. O presente trabalho
teve por objetivo analisar a influencia de alguns parametros tecnoldgicos do processo
de vinificacdo sobre a atividade enzimética da invertase. Para analisar o efeito
combinado destes paradmetros um planejamento composto central foi adaptado para
guatro variaveis (pH, temperatura, concentracdo de alcool e de SO,) e cinco niveis, e,
como resposta, foi avaliado o grau de hidrélise através da presenca de hexoses no
meio. A enzima foi extraida de uma levedura enoldgica comercial Saccharomyces
cerevisiae através de agitacdo em meio alcalino (pH 9,0) por 24h e posterior
centrifugacao (5.000rpm) por 5 minutos. As proteinas foram quantificadas segundo a
metodologia de Biureto, utilizando o soro albumina bovina (BSA) como padrdo. A
enzima mostrou maxima atividade em 4,5 de pH a temperatura de 50°C e baixa
concentracao de etanol (8%). O aumento da concentracdo de alcool de 8% para 16%,
no meio reacional, inibiu a atividade enzimatica. O trabalho ndo foi conclusivo em
relagéo a influéncia da adi¢cdo de SO, na faixa avaliada (0 a 300mg/L).
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