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Trabalhos com leveduras não-Saccharomyces tem sido retomados e tem
demonstrado que a utilização destas leveduras é responsável pelo
aumento na complexidade do vinho. A espécie Torulaspora delbrueckii
possui grande potencial entre as não-Saccharomyces, sendo descrita
como uma levedura que confere aos vinhos características aromáticas
diferenciadas. O objetivo desse trabalho foi avaliar a contribuição de uma
cepa nativa de Torulaspora delbrueckii selecionada de vinhedos da Serra
Gaúcha.

• A avaliação fermentativa em mostos Chardonnay mostrou que todas as
fermentações concluíram no tempo máximo de vinte dias (figura 1).

• As fermentações com ensaio de co-inoculação mostrou um maior
desprendimento de CO2 em comparação com o ensaio realizado apenas
com a Torulaspora (figura 1).

• Vários estudos mencionam o aumento na taxa fermentativa em
fermentações sequenciais após a adição de Saccharomyces cerevisiae
(Azzolini et al., 2015; Belda et al., 2015).

• Diversos autores têm mostrado que co-fermentações ou inoculação
sequencial com cepas selecionadas de Torulaspora delbrueckii e
Saccharomyces cerevisiae resultaram em vinhos com maior
complexidade em comparação com aqueles fermentados por uma única
espécie (Zhang et al., 2018; García et. al., 2020).
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As fermentações mistas de leveduras do gênero Torulaspora e
Saccharomyces apresentaram características fermentativas satisfatórias tão
quanto a fermentação realizada somente com a espécie S. cerevisiae,
entretanto, ensaios de compostos aromáticos serão necessários para
descrever os perfis aromáticos de cada vinho e saber qual real contribuição
das cepas na elaboração dos vinhos.

• Segundo García et. al., (2020), a produção de vinho com culturas mistas
entre Saccharomyces e não-Saccharomyces tem como objetivo a redução
do teor alcoólico.

• Em relação às quantidades de açúcares residuais não obtiveram diferença
significativa entre os ensaios (tabela 1).

• No geral, as fermentações com inoculação sequencial e co-inoculação de
leveduras do gênero Torulaspora e Saccharomyces resultaram em
fermentados com características fermentativas interessantes como: baixa
quantidade final de acidez volátil, menor concentração de acidez total, teor
alcoólico adequado e alto consumo de açucares (tabela1).

• De acordo com Gonzalez-Royo et. al., (2015), Torulaspora delbrueckii
também é capaz de produzir vinhos com menor acidez volátil.

Tabela 1 – Os valores são as médias dos experimentos independentes. Os dados com letras sobrescritas diferentes
em cada coluna são significativamente diferentes (teste de Tukey; p ≤ 0,05).

Foram realizados quatro ensaios fermentativos em mosto Chardonnay.

Figura 1- Desprendimento de CO2 em função do tempo de fermentação
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