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INTRODUCAO / OBJETIVO

Torulaspora delbrueckii, uma levedura nao-Saccharomyces, tem ganhado
reconhecimento nos ultimos anos por sua contribuicao significativa na producao
de vinhos. Tradicionalmente, a levedura Saccharomyces cerevisiae tem sido a
principal escolha para a fermentacao alcodlica. No entanto, a T. delbrueckii tem se
destacado como uma alternativa promissora e complementar na fermentacao. A
espécie T. delbrueckii € descrita como uma levedura que confere aos vinhos
caracteristicas aromaticas e organolépticas diferenciadas. Desta forma, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a contribuicao de uma cepa nativa selecionada de
vinhedos da Serra Gaucha da espécie T. delbrueckii (BTl 5) na producao de vinho
Chardonnay.

MATERIAL E METODOS

Foram realizados ensaios fermentativos em mosto Chardonnay.

Fermentagoes simples Fermentagoes mistas-
BTIS
‘ Saccharomyces ‘ Torulaspora { Apés 3 dias) BTI5
/d (EC1118) (BTIS)
‘ EC1118 /‘ cc 111
\ (Inoculagéo sequencial) (Co-inoculagdo) |

Acidez total

Acucares redutores

Método colorimétrico (DNS)

Titulagdo com hidréxido
de sédio a 0,1N.

Leitura a 595nm

Acidez volatil Componentes volateis

Vinho branco

Cristais de aC|do tartarico

Q

Teor alcoodlico

S j il-»

RESULTADOS

A avaliacao fermentativa em mostos Chardonnay mostrou que todas as
fermentacdes foram concluidas dentro de um periodo maximo de vinte dias.

Destilagdo seguido
por densitometria

No geral, as fermentacdes com inoculacao sequencial e co-inoculagao de
leveduras do género Torulaspora e Saccharomyces produziram vinhos com
atributos fermentativos notaveis, incluindo uma reducao na quantidade final
de acidez volatil, menor concentracao de acidez total, teor alcodlico
apropriado e elevado consumo de acucares (tabelal).

EC1118 + BTI-S BTI-5/EC1118
Mosto ECI118 BTI-5 (Co-moculacdo)  (Inoculacdo sequencial)
Acidez total (nEq/L)  90£0c 12333115 120£2 130+ 5,2% 117,33+ 2,31}
Acidez volatil (mEq/L) ~ 3£(P 5+1 2+ (b 2+ (b 3,67+1,15%
Alcool (% viv) 00> 997107 963115  113£02 10.4 £ 095
Acucares residuais (g/L) 202,23 £0* 4.94+276¢> 2160066  2,9+081 2,04 £0,06°
Brix (°) 2 - . . .

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

RESULTADOS

A avaliacao dos componentes volateis detectou a presenca de 28
compostos, abrangendo grupos aromaticos importantes como acidos
graxos, alcoois e ésteres (Figura 1).
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As fermentacdOes 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).

De acordo com os dados obtidos, foi constatado que as fermentacoOes
‘ mistas de leveduras dos géneros Torulaspora e Saccharomyces
apresentaram um maior equilibrio de compostos aromaticos (Figura 1).
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Figura 1 — Graficos com as porcentagens dos compostos encontrados nas termentagées.

CONSIDERACOES FINAIS

Concluindo, as fermentacdes com inoculacao sequencial e co-inoculacao de
leveduras do género Torulaspora e Saccharomyces apresentam caracteristicas
fermentativas vantajosas na vinificacao. Além disso, essa abordagem pode
influenciar positivamente os perfis aromaticos e sensoriais, enriquecendo a
complexidade e a diversidade dos aromas presentes nos vinhos Chardonnay.
Portanto, o uso dessa estratégia fermentativa tem o potencial de aprimorar
consideravelmente a exceléncia do produto final na industria vinicola.
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