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APRESENTACAO

O livro “Vitivinicultura: Cultivo da Uva e Produgédo de Vinhos” € uma obra que
tem como foco principal a discusséo cientifica por intermédio de trabalhos diversos, que
compdem seus capitulos nos varios caminhos do manejo da Uva e da elaboragédo do
Vinho. Nesta oportunidade, esta sendo disponibilizado o presente livro para a comunidade
técnico-cientifico e para a comunidade em geral, como mais uma contribuicédo da Ciéncia
Brasileira ao Mundo do Vinho.

Num planeta, onde os efeitos das Mudangas Climaticas estdo sendo sentidos ao
redor do planeta e de todas as regides produtoras de Uva, a pesquisa sobre o manejo do
dossel vegetativo da Videira € fundamental. O Vinho é obtido da fermentagdo do mosto
pela acdo de leveduras, e este mosto contido nas bagas nada mais é do que agucares
fabricados pela Videira, a partir da transformagéo de energia luminosa em energia quimica,
num processo fisiolégico essencial para o nosso planeta, a Fotossintese. Desta forma,
pode se dizer que, em suma, a produgdo do Vinho tem como ponto de partida o Sol.

Atematica, do manejo de dossel vegetativo, € abordada no Capitulo 1, apresentando
resultados de pesquisa numa regido que no ano de 2020 obteve a Indicagdo Geografica
(IG), na modalidade de Indicagéo de Procedéncia (IP), regido denominada de Campanha
Gaucha, localizada, em grande parte, na metade sul do Rio Grande do Sul (RS).

No Capitulo 2, se traz indicativos que a selegdo e melhoramento de leveduras com
baixa capacidade de adsor¢do de antocianinas poderia ser uma ferramenta interessante
para aumentar a coloragdo dos Vinhos Tintos.

No Capitulo 3, um trabalho com levedura do género Issatchenkia, trouxe resultados
promissores desta levedura para reduzir a acidez malica em fermentagdes de Vinho.

No ultimo Capitulo, sdo apresentados achados cientificos interessantes sobre
leveduras nao convencionais, em Vinhos elaborados com uma cultivar brasileira de uva, a
BRS Lorena.

Finalmente, se quer ressaltar a importdncia dos Institutos Federais e das
Universidades, sejam estas publicas ou privadas, na geragdo de conhecimento no
Brasil, como fica demostrado nos trabalhos cientificos aqui descritos, desenvolvidos pela
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA)/Campus Dom Pedrito/Curso de Bacharelado
em Enologia; Universidade Federal de Pelotas (UFPel); Universidade de Caxias do Sul
(UCS) e; pelo Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul
(IFRS).

Juan Saavedra del Aguila
Lilia Sichmann Heiffig del Aguila
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RESUMO: O wuso generalizado de cepas
comerciais de Saccharomyces cerevisiae na
producdo de vinhos tem garantido o controle
do processo fermentativo, levando a producgéo
de vinhos mais uniformes, porém com menor
complexidade organoléptica. Visando a solugéo
deste problema tem sido proposto o uso de
leveduras néo-Saccharomyces e suas misturas
com S. cerevisiae. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar o efeito de uma cepa de
Torulaspora delbrueckii nativa selecionada
(BTI5), sobre as caracteristicas fisico-quimicas
e organolépticas de vinhos da variedade BRS-
Lorena. Foram realizadas fermentagbes com:
(1) BTI - T. delbruckii, (2) EC1118 - S. cerevisiae
e (3) EC+BTI co-inoculagao de EC1118 e BTI5,
utilizando mosto original, mosto pasteurizado
e mosto sulfitado. As fermentagbes foram
acompanhadas por desprendimento de gés
carbdnico e os vinhos obtidos de mosto original
foram analisados quanto a parametros fisico-
quimicos e caracteristicas organolépticas. Os

Capitulo 4


http://lattes.cnpq.br/2945650765506736
http://lattes.cnpq.br/917636177060133
http://lattes.cnpq.br/5630031784004533
http://lattes.cnpq.br/2612829295648932

resultados mostraram que as fermentacdes de mosto original de BRS Lorena acabaram em
sete dias (EC), 13 dias (EC+BTI) e 16 dias (BTI) atingindo teores alcodlicos de 10,6 a 8,4%
(v/v). Porém em mosto pasteurizado a cepa BTI5 atingiu apenas 5,3% (v/v), indicando no
mosto original houve importante contribuicdo de S. cerevisiae nativas. Os vinhos produzidos
através de co-fermentacéo (EC+BTI) apresentaram valores intermediérios para a maior parte
dos parémetros fisico-quimicos avaliados. Em termos organolépticos, os vinho obtidos por
co-inoculagao (EC+BTI) exibiram maior intensidade de aroma (florais e frutados) e maior
persisténcia, qualidade e estrutura de gosto. Em geral, os dados mostram bom potencial
enologico de T. delbrueckii BTI5, especialmente em co-fermentagdes com S. cerevisiae, para
0 aumento da qualidade organoléptica de vinhos da variedade BRS-Lorena.
PALAVRAS-CHAVE: Leveduras ndo convencionais, fermentagdo vinica, analises basicas,
caracteristicas sensoriais.

CONTRIBUTION OF Torulaspora delbrueckii TO THE WINE CHARACTERISTICS
OF THE BRS-LORENA VARIETY

ABSTRACT: The widespread use of commercial strains of Saccharomyces cerevisiae in wine
production has ensured control of the fermentation process but has led to the production
of more uniform wines with less organoleptic complexity. To solve this problem, the use of
non-Saccharomyces yeasts and their mixtures with S. cerevisiae has been proposed. In this
context, the present work aimed to evaluate the effect of a selected native strain of Torulaspora
delbrueckii (BTI5) on the physicochemical and organoleptic characteristics of BRS-Lorena
wines. For that, fermentations were carried out with: (1) BTI - T. delbruckii, (2) EC1118 - S.
cerevisiae and (3) EC+BT]I co-inoculation of EC1118 and BTI5, using original must, pasteurized
must and sulfited must. The fermentations were accompanied by the evolution of carbon
dioxide and the wines obtained from the original must were analyzed for physical-chemical
parameters and organoleptic characteristics. The results showed that the fermentations of the
original BRS Lorena must finished with seven days (EC), 13 days (EC+BTI) and 16 days (BTI)
reaching alcoholic levels of 10.6 to 8.4% (v/v). However, in pasteurized must the BTI5 strain
reached only 5.3% (v/v), indicating in the original must there was an important contribution of
native S. cerevisiae. As expected, wines produced through co-fermentation (EC+BTI) showed
intermediate values for most of the physicochemical parameters evaluated. In organoleptic
terms, the wines obtained by co-inoculation (EC+BTI) exhibited greater intensity of aroma
(floral and fruity) and greater persistence, quality, and taste structure. In general, the data
show good oenological potential of T. delbrueckii BT15, especially in co-fermentations with S.
cerevisiae, to increase the organoleptic quality of BRS-Lorena wines.

KEYWORDS: Non-conventional yeasts, wine fermentation, basic analysis, sensory
characteristics.

INTRODUCAO

Com um importante componente histérico associado a imigragédo italiana, a
vitivinicultura foi se consolidando ao longo dos anos como uma das mais importantes
atividades econdbmicas da Serra Gaucha. Entretanto, a abertura do mercado internacional e

a consequente entrada de vinhos finos, principalmente do Mercosul, colocaram em xeque a
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producao local. Grande esforgo por parte dos produtores, entidades e centros de pesquisa
tem aumentado a competitividade da vitivinicultura brasileira, especialmente para vinhos
finos, mas esta ainda enfrenta importantes desafios. Entre as grandes vitérias competitivas
destaca-se a producdo e comercializa¢ao crescente de espumantes e moscatéis brasileiros,
0s quais ao longo da ultima década tem apresentado constante aumento de qualidade,
producédo e demanda (BURGOS; MASCELLEROSA, 2013; MELO; MACHADO, 2020).

As espécies cultivadas no Estado sao Vitis vinifera, Vitis labrusca e alguns hibridos
inter-especificos. Os vinhos produzidos a partir das variedades V. vinifera sdo conhecidos
como vinhos finos, sendo as variedades Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Moscato Branco e Tannat as mais utilizadas. As variedades Yves (Bordd)
e Isabel sé@o, por sua vez, as principais variedadees de Vitis labrusca e hibridas empregadas
na elaboragao de vinhos tintos, enquanto Niagara e Lorena sédo empregadas na produgao
de brancos comuns. Cabe ressaltar que os vinhos finos representam 21% (37,6 mil litros em
2019), enquanto que os vinhos comuns, produzidos a partir de variedadees de V. labrusca
e hibridos, contribuem com 79% (144,6 mil litros em 2019) da produgéo vinicola brasileira
(MELO; MACHADO, 2020).

A variedade BRS-Lorena foi obtida através do cruzamento de Malvasia Bianca
e Seyval. Se caracteriza como uma variedade de vigor médio, alta fertilidade e elevado
potencial produtivo, chegando a 25 - 30 T/ha. As uvas atingem de 20 a 22 °Brix, com
acidez total de 100 a 110 meg/L. Os vinhos produzidos sdo aromaticos, com notas de flores
brancas. O sabor é complexo e equilibrado, com fundo levemente amargo, € o retrogosto é
delicado e persistente (CAMARGO; GUERRA, 2001). Com importante resisténcia a doencas
esta variedade é plantada desde o Rio Grande do Sul até o Nordeste (CAMARGO, 2009).
Em 2015, pouco mais de uma década do seu langamento, a BRS-Lorena ja apresentava
uma area plantada era de 402,9 ha, com uma produgéo de 9.806,56 toneladas (MELO;
MACHADO, 2017).

O aroma dos vinhos é classificado de acordo com a fonte dos distintos compostos
que contribuem para o mesmo. Assim os aromas sao divididos em: (1) aromas varietais
(compostos aromaticos oriundos das uvas), (2) aromas pré-fermentativos (compostos
formados durante as operag¢des de extracdo e condicionamento dos mostos), (3) aromas
fermentativos (compostos produzidos por leveduras e bactérias durante a fermentagéo
alcoodlica e malolactica) e (4) aromas pos-fermentativos (compostos que surgem durante o
envelhecimento através de ag¢des enziméticas ou fisico-quimicas em madeira ou garrafa).
Além dos obviamente conhecidos etanol e glicerol, um amplo conjunto de compostos
secundarios e oriundos da biotransformacéo de precursores presentes nos mostos levam a
aquele conhecido como “bouquet fermentativo” (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

O “bouquet fermentativo” é influenciado pela cepa ou cepas de leveduras envolvidas
e o processo fermentativo empregado (RIBEREAU-GAYON et al., 2006; DUBORDIEU et
al., 2006). As dificuldades inerentes ao uso de populacdes de leveduras autéctones na
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producdo industrial, especialmente a elevada variabilidade entre safras, levou a partir de
meados do século XX a inoculagdo de leveduras comerciais Saccharomyces selecionadas
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Por outro lado, esta pratica determinou uma maior uniformizagdo dos produtos
vinicos, que perderam as suas caracteristicas regionais associadas as populacbes
microbianas participantes da fermentagdo, mantendo apenas as diferencas decorrentes
das caracteristicas edafoclimaticas e praticas culturais. Assim, nas Ultimas décadas tem
surgido especial interesse na obtengéo e selecdo de cepas de leveduras Saccharomyces
e nao-Saccharomyces, capazes de imprimir caracteristicas organolépticas especiais e
aumentar a complexidade aromatica de vinhos.

As propriedades enologicas de isolados de espécies ndo-Saccharomyces tém
sido estudadas resultando em alguns casos em produtos de alta qualidade (JOLLY et al.,
2006; LAMBRECHTS; PRETORIUS 2000), como aqueles derivados de fermentagdes com
Torulaspora delbrueckii (RENAULT et al., 2009). T. delbrueckii contribui na qualidade do
vinho produzindo baixas concentracGes de acido acético, altas concentragdes de glicerol,
aumento da quantidade de manoproteinas e polissacarideos, diminuicdo de compostos
indesejaveis (alcoois superiores, etc) e aumento de compostos aromaticos interessantes
com aromas frutais e florais como esteres, lactonas, tibis, terpenos, entre outros (BENITO
2018; MARCON et al., 2019).

Se por um lado T. delbrueckii € considerada a espécie ndo-Saccharomyces mais
promissora na produgédo de vinhos e outros fermentados, a sua utilizagéo industrial € ainda
complexa. Sua sensibilidade a sulfito, sua tolerancia limitada a etanol, e a grande variacéo
existente entre as distintas cepas ou isolados avaliados impedem uma utilizagdo clara e
reproduzivel o que determina problemas tecnologicos evidentes (RAMIREZ; VELAZQUEZ,
2018). Com tolerancia ao etanol da ordem de 6 a 8% (v/v) o uso de T. delbrueckii requer
cofermentagéo ou fermentagdo sequencial com S. cerevisiae, uma pratica que implica em
interacdes levedura/levedura e disputa por nutrientes entre as populagbes (RAMIREZ ;
VELAZQUEZ, 2018).

Neste contexto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar o comportamento
fermentativo de T. delbrueckii, S. cerevisiae e co-inoculagdo com estas duas leveduras
em mostos da variedade BRS Lorena, assim como as caracteristicas fisico-quimicas e
organoléptica dos vinhos produzidos, visando determinar o potencial de T. delbrueckii na
tipicidade dos vinhos desta variedade hibrida aromatica.

MATERIAL E METODOS

Preparacao do mosto

O mosto original foi produzido a partir de 25 kg de uva BRS-Lorena coletadas em
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Caravaggio, Vila Flores, RS, em 2 de fevereiro de 2022. O mosto foi obtido por prensa,
originando 17 litros que foi clarificado sem adigéo de SO, e mantido em camara fria por 1
dia.

Fermentacoes vinicas

As fermentagdes foram realizadas em frascos Duran de 1000 mL contendo 900 mL
de mosto. As leveduras utilizadas nos experimentos foram: T. delbrueckii BTI5 (isolado
nativo) e S. cerevisiae EC1118 (Lallemand). Os tratamentos foram: 1- inoculagdo com
BTI5 (10° células/ml), 2- inoculagdo com EC1118 (108 células/ml), e 3- co-inoculagéo BTI5
(108 células/ml) e EC1118 (102 células/ml). O experimento foi conduzido em delineamento
completamente casualizado com 3 tratamentos versus 4 repeticdes.

As fermentagGes foram acompanhadas pelo desprendimento de CO, através de
pesagens diarias. O produto final foi avaliado quanto a analises basicas e organoléticas.

Além destes, foi realizado um experimento com mosto Lorena pasteurizado a 80°C
por 30 minutos e um com mosto de BRS Lorena adicionado de 60 mg/L de metabissulfito
de potassio. Estes experimentos foram inoculados da mesma forma que o primeiro, e as

fermentagGes acompanhadas por desprendimento de CO,,.

Determinacao de leveduras no mosto e no final de fermentacao natural

O numero de leveduras presentes no mosto original e no final da fermentacao
natural de BRS Lorena foram determinados através de plagueamento de diluicdes seriadas
de base 10 em meio WLN, com trés placas por diluicdo. As placas foram mantidas a 28°C
por 96 h. O nimero de leveduras totais, assim como de leveduras apiculas, leveduras néao-
Saccharomyces e Saccharomyces foi determinado pela contagem do numero de colénias
totais e tipicas de cada grupo (cor, tamanho, superficie, elevagéo) e expresso em unidades
formadoras de colénias por mL (UFC/mL).

Analises fisico-quimicas
As analises do mosto original e dos vinhos obtidos a partir dele foram realizadas de

acordo com as metodologias preconizadas pela OIV (Organizagéo Internacional da Vinha e
do Vinho) e do MAPA (Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento).

a) Acucares redutores

A andlise de agUcares redutores foi feita em microplacas com 96 pogos em triplicata
com 40 pl de dgua destilada, 10 yl de amostras, 50 yl DNS, diluidos em 1/5. Foi realizado uma
curva padrdo com solucédo de glicose (2g/L), as concentragdes variaram entre 0, 0.2, 0.4,
0.8, 1.6, 2.0 (g/L), as microplacas foram levadas a um banho seco) a 96°C por 15 minutos.
Apbs foi retirado 90 ul de cada concentragdo e repassada para outra microplaca com 90
ul de agua destilada. A leitura de absorbancia foi realizada a 595nm em espectrofotometro
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Libra S12 (Biochrom). Os dados foram apresentados em g/L de agucares redutores.

b) Acidez total

Para a anélise de acidez total foi usado um Erlenmeyer de 250mL com 100mL de
agua destilada, 5 mL de amostras de mosto sintético, 4 gotas de fenolftaleina 1%. Foi
realizada titulagdo com hidroxido de sédio a 0,1N até o aparecimento da coloragédo rosa
indicando um pH baésico e anotado o volume gasto (mL). Para calcular a acidez total foi
usado a formula:

onde:

n = mililitros de hidréxido de s6dio gastos na titulagéo

N = normalidade do hidroxido de sédio

V = volume de amostra utilizado em mL.

Os dados de acidez total foram apresentados como miliequivalentes de éacido
tartarico por litro (meg/L).

c) Densidade relativa
A densidade relativa foi determinada com densimetro digital Densito 30PX (Mettler-
Toledo).

d) Teor de alcool

O conteldo de alcool foi detereminado através de destilagé@o, seguida de avaliagdo
da densidade a 20°C com densimetro Densito 30PX (Mettler-Toledo). Os dados foram
apresentados em percentagem de &lcool por volume (v/v)

e) Contetdo de Glicerol

O conteldo de glicerol foi determinado utilizando o Glycerol Assay Kit (Megazyme)
de acordo com as instrugdes do fabricante. Os dados foram apresentados em mg de glicerol
por litro (mg/L).

d) Cor

A cor do mosto e dos vinhos foi determinada através de leitura espectrofotométrica
a 420nm em espectrofotometro Libra S12 (Biochrom), e os dados apresentados como
absorbancia.

Analises organolépticas

As analises organolépticas foram realizadas por um painel de 12 degustadores. Para

Vitivinicultura: Cultivo da uva e produgéo de vinhos Capitulo 4



a avaliagdo foi empregada uma ficha descritiva/quantitativa (1 a 10) para caracteristicas
de cor (tonalidade e brilho), aroma (intensidade, complexidade, qualidade, frutado,
floral, citrico e defeitos) e sabor (acidez, salgado, estrutura, untuosidade, alcoolicidade,
equilibrio, qualidade e persisténcia). As amostras foram apresentadas em tacas ISO com
codificacao aleatéria. A metodologia empregada seguiu as recomendacdes da Organizacéo
Internacional de Vinha e do Vinho (OIV).

Analises estatisticas

De acordo com a natureza dos experimentos e dos dados, os mesmos foram
avaliados através de analise de variancia com comparagéo de médias pelo teste de Tukey,
analises multivariadas de componentes principais, ou analises nao paramétricas. Em todos

os casos foram utilizados os programas SPSS (versdo atual) e/ou Statistics.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como pode ser apreciado na Figura 1, as fermentagcbes de mosto original de
BRS Lorena (nédo pasteurizado ou sulfitado) inoculadas com EC1118 atingiram a fase
estacionaria com sete dias, enquanto a mistura EC+BTI demorou 13 dias, e BTl néao
completou a fermentacdo apds 16 dias. O comportamento de S. cerevisiae EC1118 &
compativel com uma fermentagdo com inéculo normal (1 a 3 x 108 células/ml) num mosto
com 20,2° Brix. Da mesma forma, as fermentac¢des da mistura EC+BTI apresentaram um
perfil mais lento esperado, considerando a menor taxa fermentativa de T. delbrueckii e a
progressiva participagéo de S. cerevisiae no processo. Por outro lado, as fermentacgdes
conduzidas apenas com BTI exibiram um comportamento distinto daquele esperado para
leveduras T. delbrueckii, atingindo teores alcodlicos tedricos, com base no desprendimento
de gas carbobnico, muito elevados em relagéo aqueles obtidos com esta espécie de levedura
(RAMIREZ; VELAZQUEZ, 2018). Esta discrepancia pode ser atribuida & participacdo de
leveduras nativas com elevada tolerancia ao etanol (S. cerevisiae) presentes no mosto de
uva, o0 que explica a curva com tendéncia diauxica observada, com um pseudo-plato entre
5 e 6 dias e uma retomada fermentativa ap6s este periodo.
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Figura 1 — Cinética das fermentagdes de mosto Lorena

Um levantamento das leveduras presentes no mosto original de Lorena mostrou
uma populagéo total de 1,85 x 105 UFC/mL, sendo 64,8% apiculadas (Hanseniaspora sp.),
32,4% nao-Saccharomyces (Candida sp., Pichia sp., Starmerella sp., entre outras), e 2,8%
Saccharomyces (Figura 2), compativel com levantamentos de populacdes de leveduras
em mostos vinicos no Brasil (ROCHA et al., 2022) e outros paises produtores (BARATA
et al., 2012). Por sua vez este mosto no final da fermentagdo mostrou elevado namero
de Saccharomyces (5,2 x 108 UFC/mL) contra um pequeno numero de outras leveduras
(1,3 x 103 UFC/mL). Confirmando a presenca de leveduras nativas Saccharomyces e sua
participa¢do nas fermentacgdes, particularmente evidente naquelas conduzidas com BTI5.

Figura 2 — Diferentes morfologias coloniais em leveduras de mosto original de BRS-Lorena em meio
WLN (diluigdo: 10?3).

Vitivinicultura: Cultivo da uva e produgéo de vinhos Capitulo 4 “



Fermentacbes conduzidas com o mesmo mosto de BRS-Lorena pasteurizado
(Figura 3.A), mostraram que as fermenta¢des com EC1118 e com EC+BTI apresentaram
comportamento semelhante aquele do mosto ndo pasteurizado, enquanto que as
fermentagdes com BTI exibiram o comportamento esperado para T. delbrueckii atingindo
um maximo de 5,3% (v/v) de etanol, confirmando mais uma vez a participacédo de outras
leveduras durante a fermentagédo em mosto de BRS-Lorena original (Figura 1).

Ja as curvas de fermentagao de mostos sulfitados (Figura 3.B) exibiram um aumento
de fase lag, de adaptagéo, comecando o processo fermentativo a partir do quarto dia. Deste
ponto em diante, as curvas de EC, EC+BTI e BTI foram semelhantes, com certo retardo
no caso de EC+BTI e BTI. Este comportamento mostra que as leveduras necessitam se
adaptar fisiologicamente ao sulfito (NARDI et al., 2010) e confirma a sensibilidade de T.
delbrueckii a este produto (KURTZMAN, 2010), assim como a presenca e contribuicao de

leveduras (S. cerevisiae) autéctones no processo fermentativo.

Figura 3 — Curvas de fermentacéo de mosto de BRS-Lorena. A- pasteurizado, e B- sulfitado (60 mg/L
de metabissulfito de potassio)

O sulfito é o agente redutor e antimicrobiano mais utilizado na area vinicola
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Este agente € adicionado na forma de metabissulfito
de sbdio ou de potassio, os quais por sua vez, no pH baixo e elevado conteudo de etanol
dos vinhos, forma sulfito livre que altera a integridade da membrana celular e aumenta a
concentracdo de radicais livres dentro da célula, reduzindo a viabilidade das leveduras
(SCHIMZ, 1980; CISILOTTO et al., 2021). Assim, a sensibilidade de T. delbrueckii ao
sulfito € considerada um dos problemas na utilizacéo desta espécie, e motivo de pesquisas
visando a obtencdo de cepas tolerantes (VELAZQUEZ et al., 2020).

A anélise de parametros fisico-quimicos dos vinhos obtidos com mosto original ap6s
estabilizacdo a frio, trasfega e manutencéo a baixa temperatura (10°C) por trés meses,
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sdo apresentados na Tabela 1. Estes resultados mostram que 0s vinhos, com excessao
daqueles fermentados com BTI5, completaram ou chegaram préximo a completar a
fermentacdo em 16 dias, com conteddos de aglcares redutores proximos aos maximos
para vinhos secos (<4.1/g/L) pela legisla¢édo brasileira, teores alco6licos compativeis com
0s esperados para vinhos produzidos a partir de mosto com 20.2 °Brix, € com acidez total
menor do que vinhos de Lorena 86,78-96,39 meg/L (DA SILVA et al., 2015) e dentro da
legislacado (55 a 130 meq/L).

Estes resultados mostram que os vinhos obtidos com inoculagdo com EC1118
apresentaram graduagao alcodlica, contetdo de glicerol e indice de cor significativamente
maiores do que os outros tratamentos, e menor concentracdo de agucares redutores e
acidez total do que vinhos inoculados com BTI (Tabela 1). Ja os vinhos co-fermentados com
EC e BTl (EC+BTI) exibiram valores intermediarios para os parametros etanol, glicerol,
agUcares redutores e acidez total, e cor semelhante as fermentacdes com BTI (Tabela 1).

ETANOL Acucares Acidez total
(V/v) redutores (g/L) Densidade Glicerol (g/L) (meq/L) pH COR (420nm)
EC1118 10.6+0.7"  504+082° 0.9908 827+009" 850+14" 37 01120015
BTI5 84+02° 611x171" 09891  6.18+022° 762x28° 37 0.097+0.009"°

EC+BTI 96+01°  564+095"°  0.9891 725+023 789+14"° 36 0.093+0.007"°
MOSTO  00+00 16351 +458  1.0838 1.51 0.1 68.1+0.2 35  0.034+0.003

* Médias seguidas por letras distintas na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade

Tabela 1 — Pardmetros fisico-quimicos de vinhos Lorena fermentados com S. cerevisiae
(EC1118), T. delbueckii (BTI5) e co-fermentados com EC e BTI.

Os valores intermediarios para varios parametros dos vinhos fermentados com
EC1118 e BTI5 (Tabela 1) mostram que, independentemente da participagdo eventual de
leveduras autdctones, os vinhos co-inoculados apresentam um comportamento esperado.
Este resultado é de extrema importancia, ja que conforme evidenciado na Figura 3.B, a
adicao de sulfito ndo é uma opgéo para o controle de leveduras Saccharomyces autéctones
ou outras leveduras presentes nos mostos quanto se pretendem inocular com T. delbrueckii.

Considerando as curvas da Figura 1 e as caracteristicas fisico-quimicas (Tabela 1), os
vinhos obtidos por cofermentacéo S. cerevisiae e T. delbrueckii (EC+BTI), numa proporcéo
inicial de 1/1000, exibem comportamento fermentativo e caracteristicas intermediarias entre
as fermentacbes com as duas leveduras independentes, mas atingindo vinhos com baixo
conteudo de agucar residual, com boa acidez, com importante contetudo de glicerol e baixa
oxidagao (cor 420nm). Cabe ressaltar que, estes resultados indicam menor contribuicéo
das leveduras autéctones, fator ndo controlado, sobre os pardmetros fermentativos do que
as leveduras inoculadas (EC1118 e BTI5).
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Figura 4 — Analise organoléptica de vinhos de BRS-Lorena fermentados com S. cerevisiae EC1118, T.
delbrueckii BT15 e co-fermentados com as duas leveduras.

Os valores corresponde as medianas de 12 avaliadores.

Os dados resultantes da analise organoléptica dos vinhos BRS-Lorena obtidos com
inoculagdo com EC1118, BTI5 e EC+BTI podem ser apreciados na Figura 4. Em termos
de aromas, os vinhos oriundos de cofermentacdo mostraram maior intensidade, sendo
semelhante aos vinhos inoculados com BTl para complexidade, qualidade, aromas frutados
e citricos, porém com menores notas florais. Ja os vinhos fermentados com EC1118
apresentaram mais defeitos, e menores valores de qualidade e frutado do que aqueles com
participacdo de BTI (Figura 4.A). Em fermentagdes vinicas, T. delbrueckii de forma isolada

ou em co-fermentagdes, contribui positivamente nas caracteristicas organolépticas através
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de aumento de polidéis (MBUYANE et al., 2018), ésteres (MARCON et al., 2018), e outros
compostos que elevam notas frutadas e florais (ZHANG et al., 2018).

A andlise visual mostrou valores muito semelhantes de tonalidade e brilho nos trés
vinhos avaliados, confirmando os dados de absorbéncia a 420nm (Tabela 1). Ja em termos
gustativo, os vinhos co-fermentados com EC1118 e BTI5 apresentaram maior persisténcia,
qualidade, acidez, salgado e textura do que os vinhos obtidos por inoculagdo com EC ou
com BTI isoladamente. Estas caracteristicas podem estar associadas a maior equilibrio
acucar/etanol/glicerol (Tabela 1).

CONCLUSOES

De um modo geral, os resultados mostram que mostos da variedade BRS Lorena
co-inoculados com T. delbrueckiilS. cerevisiae completam a fermentacdo dentro de um
periodos semelhante aos mostos inoculados apenas com S. cerevisiae. Os vinhos obtidos
utilizando as duas leveduras apresentam valores intermediarios para a maior parte das
caracteristicas fisico-quimicas, quando comparado com os vinhos inoculados com cada
uma das leveduras individualmente. Além disso, os dados mostram que T. delbrueckii,
em particular em cofermentagdes com S. cerevisiae, contribui positivamente para as
caracteristicas organolépticas de vinhos da variedade hibrida BRS Lorena, elevando
intensidade aromatica com notas frutas e florais, e aumentando a persisténcia, qualidade
e estrutura em boca.
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