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Trabalhos com leveduras ndo-Saccharomyces tem sido retomados e tem demonstrado que a utilizagdo
destas leveduras € responsavel pelo aumento na complexidade do vinho. A espécie Torulaspora
delbrueckii possui grande potencial entre as ndo-Saccharomyces, sendo descrita como uma levedura
que confere aos vinhos caracteristicas aromaticas diferenciadas. O objetivo desse trabalho foi avaliar a
contribuicdo de uma cepa nativa de T. delbrueckii selecionada de vinhedos da Serra Gaucha. Para isso,
foram realizados quatro ensaios fermentativos em mosto Chardonnay, sendo 2 em fermentacdes mistas (
Saccharomyces e Torulaspora) e 2 fermentacdes simples (Saccharomyces; Torulaspora). Para as
fermentacdes mistas, foram separados em ensaios de co-inoculacao e inoculagcao sequencial. Apds o
termino das fermentacbes foram realizadas as andlises bdsicas (dlcool, acidez total, acidez volétil e
acucares residuais). No geral, todas as fermentacbes concluiram no vigésimo dia. Sendo que a
fermentacdo contendo apenas Saccharomyces cerevisiae terminou em 15 dias, ja a inoculagédo sequencial
com Torulaspora/Saccharomyces terminou em 19 dias. Fermentagdes que continham somente a
levedura Torulaspora apresentou uma acidez total de 120 mEg/l, acidez voldtil de 2 mEg/l e teor
alcodlico de 9,6% (v/v). Com relacao as quantidades de acuUcares residuais ndo obtiveram diferenca
significativa entre os ensaios (co-fermentacao e fermentagao sequencial), entretanto, as fermentagdes
que continha somente Torulaspora apresentou menor consumo de aglcar de 97,5% (4,16 g/L de aglcar
residual). J& as fermentagdes mistas com Saccharomyces resultou em vinhos com altos teores de alcool.
Como um todo as fermentacées com inoculacdo sequencial e co-inoculacdo de leveduras do género
Torulaspora e Saccharomyces apresentam grande potencial para a fermentacdo de vinhos. Porém,
ainda serd necessdario ser feito ensaios para avaliar os compostos voldteis produzidos durante o processo
fermentativo para avaliar a contribuicdo aromatica nas fermentacdes.
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