30232
XXX Encontro T
de JOVE‘ ns Académica de

Inowvacéo e

Pesquisadores Tecnoogi

HUCS =i,

TORULASPORA DELBRUECKII NATIVA: CONTRIBUICAO EM VINHOS
CHARDONNAY

Marilia Brandao Pedroso (PIBIC-CNPq), Ronaldo Kaué Mattos Rocha, Ana Paula
Longaray Delamare, Sergio Echeverrigaray Laguna (Orientador(a))

Diversos estudos relatam a importéancia de leveduras ndo-Saccharomyces durante o processo da
fermentacdo de vinhos, sendo responsdvel pelo aumento na complexidade aromatica. A espécie
Torulaspora delbrueckii possui grande potencial entre as ndo-Saccharomyces, sendo descrita como
uma levedura que confere aos vinhos caracteristicas aromaticas e organolépticas diferenciadas. Desta
forma, o objetivo desse trabalho foi avaliar a contribuicdo aromatica de uma cepa nativa de T.
delbrueckii selecionada de vinhedos da Serra Galcha, em vinho Chardonnay. Para isso, foram realizados
ensaios fermentativos em mosto Chardonnay: dois em fermentagdes mistas (Saccharomyces e
Torulaspora) e dois fermentagdes simples (Saccharomyces; Torulaspora). As fermentagbes mistas
foram realizadas em co-inoculacao e inoculacao sequencial. Ao termino das fermentacdes foram
realizadas andlises de alcool, acidez total, acidez voldtil, acucares residuais e de compostos volateis. Os
resultados mostraram que as fermentacdes inoculadas apenas com S. cerevisiae terminaram no dia 15,
enquanto as fermentagdes mistas com Torulaspora/Saccharomyces terminaram apds 20 dias.
Fermentagdes que continham somente a levedura Torulaspora apresentou uma acidez total de 120
mEqg/l, acidez volatil de 2 mEq/l, teor alcodlico de 9,6% (v/v) e aclcares residuais de 4,16 g/L. As
fermentagdes com co-inoculagcdo apresentaram uma acidez total de 130 mEq/l, acidez volatil de 2 mEq/l e
teor alcodlico de 11,3% (v/v). Assim como, as fermentacbes com inoculacdo sequencial apresentaram
uma acidez total de 117 mEq/l, acidez volatil de 3,67 mEqg/l, teor alcodlico de 10,4% (v/v). A analise de
componentes volateis identificou a presenca de 28 compostos, incluindo alcoois, ésteres, dcidos graxos e
entre outros. As fermentacdes que continham somente Torulaspora apresentaram as maiores
concentracdes de alcoois superiores (185,73 mg/L). As fermentacdes mistas produziram elevadas
quantidades de esteres de acetato. Portanto, as fermentacdes com inoculagao sequencial e co-inoculagao
de leveduras do género Torulaspora e Saccharomyces apresentam caracteristicas fermentativas que
podem ser vantajosas na vinificagao.
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