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INTRODUCAO / OBJETIVO RESULTADOS E DISCUSSAO

Trabalhos com leveduras nao-Saccharomyces tem sido retomados e tem
demonstrado que a utilizacao destas leveduras é responsavel pelo
aumento na complexidade do vinho. A espécie Torulaspora delbrueckii
possui grande potencial entre as nao-Saccharomyces, sendo descrita
como uma levedura que confere aos vinhos caracteristicas aromaticas
diferenciadas. O objetivo desse trabalho foi avaliar a contribuicao de uma
cepa nativa de Torulaspora delbrueckii selecionada de vinhedos da Serra —
Gaucha. Toinps ()

——EC 118 —-BTI5
—&—BTI5+EC 1118 (Co- inoculagao) —>—BTI5+EC1118 (Inoculagdo sequencial)

g CO,/150 mL

Figura 1- Desprendimento de CO2 em fung¢ao do tempo de fermentacao

EXPERIMENTAL * Segundo Garcia et. al., (2020), a producdao de vinho com culturas mistas

Foram realizados quatro ensaios fermentativos em mosto Chardonnay. entre Saccharomyces e nao-Saccharomyces tem como objetivo a reducao

do teor alcodlico.
Ensaio Fermentativo

Fermentacdes simples: Fermentacdes mistas: Em relacao as quantidades de acucares residuais nao obtiveram diferenca
‘ ‘ significativa entre os ensaios (tabela 1).

@ saccharomyces @ Torulaspora @ Ec11s @ Ecis

0 (€c < @T ‘q o ‘g o No geral, as fermenta¢des com inoculagdao sequencial e co-inoculagao de

dnoculacso ssquencial) (Co-nosulagao) leveduras do género Torulaspora e Saccharomyces resultaram em
— fermentados com caracteristicas fermentativas interessantes como: baixa
‘ quantidade final de acidez volatil, menor concentracao de acidez total, teor
alcodlico adequado e alto consumo de acucares (tabelal).

Analises basicas

‘ ‘ ‘ De acordo com Gonzalez-Royo et. al., (2015), Torulaspora delbrueckii
_ _ _ também é capaz de produzir vinhos com menor acidez volatil.
Método colorimétrico (DNS) Destilacao seguido de titulacdo  Titulagao com hidroxido de sédio  pestilagéo ECI118 + BTI- BTI-5/ECIII8
2o Mosto EC1118 BTI-5 (Co-moculacdo) (Inoculacdo sequencial)
Acidez fotal (mEq/L)  90+0c 12333115 120+2° 130+ 5,2% 11733+£231b
Acidez volatil (mEq/L)  3£(P 5+1s 2 +(p 2+ (P 3,67+ 1,15%
Alcool (% viv) 00>  997+107 963+115%  113+02 104 095
Acucares residuass (g/L) 2022300 4,94+276® 2,160,06>  29+0.81° 2,04 £0,06°
Brix (°) 22 - - - -

Tabela 1 — Os valores sdao as médias dos experimentos independentes. Os dados com letras sobrescritas diferentes
Leitura a 595nm em cada coluna sao significativamente diferentes (teste de Tukey; p < 0,05).

CONCLUSOES

RESULTADOS E DISCUSSAO As fermentacdes mistas de leveduras do género Torulaspora e
Saccharomyces apresentaram caracteristicas fermentativas satisfatorias tao
guanto a fermentacao realizada somente com a espécie S. cerevisiae,
entretanto, ensaios de compostos aromaticos serdao necessarios para
descrever os perfis aromaticos de cada vinho e saber qual real contribuicao
das cepas na elaboracao dos vinhos.

A avaliacao fermentativa em mostos Chardonnay mostrou que todas as
fermentacoes concluiram no tempo maximo de vinte dias (figura 1).

As fermentacOes com ensaio de co-inoculacao mostrou um maior
desprendimento de CO, em comparagao com o ensaio realizado apenas
com a Torulaspora (figura 1). REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
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