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INTRODUCAO / OBJETIVO

Diversos estudos relatam a importancia de leveduras ndo-Saccharomyces
durante a fermentacao de vinhos, sendo responsaveis pelo aumento da
complexidade aromatica. A espécie Torulaspora delbrueckii possui grande
potencial entre as nao-Saccharomyces, sendo descrita como uma levedura
que confere aos vinhos caracteristicas aromaticas e organolépticas
diferenciadas. Desta forma, o objetivo desse trabalho foi avaliar a
contribuicao aromatica de uma cepa nativa de T. delbrueckii selecionada de
vinhedos da Serra Gaucha em vinho Chardonnay.

MATERIAL E METODOS

Foram realizados quatro ensaios fermentativos em mosto Chardonnay.
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A extracao dos compostos volateis foi realizada utilizando microextracao em fase
solida (SPME). Apds a extracao, a fibra foi aplicada no injetor de cromatografia
gasosa acoplado ao espectro de massa (GC/MS).

RESULTADOS

* A avaliacao fermentativa em mostos Chardonnay mostrou que todas as
fermentacdes concluiram no tempo maximo de vinte dias.

* Em relacao as quantidades de acucares residuais nao obtiveram
diferenca significativa entre os ensaios (tabela 1).

 Quanto aos teores de acidez volatil, houve uma diferenca significativa
nas fermentacdes contendo a Torulaspora delbrueckii em comparacao

com a fermentacdao que continha somente a Saccharomyces cerevisiae
(Tabela 1).
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Analises basicas das fermentacoes
EC1118 + BTI-5 BTI-5/ EC1118
Mosto ECI1118 BTI-5 (Co-moculacdo) (Inoculacdo sequencial)

Acidez total (mEq/L) 900 12333+ 1,15® 120+2° 130+ 5,2% 117.33£231%
Acidez volatl (mEq/L) 3= (P e 2 2 367+ 115
Alcool (% viv) 0£0>  997+107 963115 11302 10.4 +095
Acucares residuass (g/L) 20223 00 4,94+£276> 2160060  2,9+0,81° 2,04 =0,06°
Brix (°) 22 - - - -

Tabela 1 — Os valores sao as médias dos experimentos independentes. Os dados com letras sobrescritas
diferentes em cada coluna sao significativamente diferentes (teste de Tukey; p < 0,05)
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Figura 1 — Graficos com as porcentagens dos compostos encontrados nas fermentacgdes.

* A analise de componentes volateis identificou a presenca de 28 compostos,
incluindo os principais grupos aromaticos, acidos graxos, alcoois e esteres.

 As fermentacdes que continham somente Torulaspora apresentaram as
maiores concentracoes de alcoois superiores.

 Os alcoois superiores podem trazer aromas de améndoas ou de alcool
fusel, quando acetilados contribuem com aromas florais e frutados em
vinhos. (Borren et al., 2021).

e Os acidos graxos volateis, compostos com caracteristicas aromaticas
indesejaveis descritas como queijo, ranco, manteiga e sabao, (llc et al.,
2016) quando esterificados contribuem com os aromas frutados em vinhos
brancos (Loira et al., 2014).

CONSIDERACOES FINAIS

No geral, as fermentacdoes com inoculacao sequencial e co-inoculacao de
leveduras do género Torulaspora e Saccharomyces resultaram em
fermentados com caracteristicas fermentativas interessantes como: baixa
qguantidade final de acidez volatil, menor concentracao de acidez total, teor
alcodlico adequado e alto consumo de acucares.
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