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CONTROLE DAS ALTAS TEMPERATURAS DE
FERMENTACAO NA FABRICACAO DE VINHOS BRANCOS.*

High temperature control of white wine fermentation

C.E. Daudt (**), M.A. de Brum (**), e C.S. Qugh (*%¥)

RESUMO

Foi demonstrado o que acontece em muitas fermentac¢des co-
merciais do Estado, o que causa atraso no término das mesmas,
porque isto ocorre e como as industrias devem se precaver para que
isto ndo ocorra. O excesso de temperatura causa perda na populagio
de microorganismos viiveis causando a parada de fermentacdes até
que prolifere uma nova populacdo de fermentos. O controle adequado
de temperatura previne esta ocorréncia. As vantagens comerclais deste
controle sdo: fermentacbes mais rapidas e limpas, maior teor de al-
cool, tempo menor para maturacdo e comercializagdo do vinho e um
produto de qualidade muito superior.

SUMMARY

It has been demonstrated what happens to many commercial
fermentations to cause delays in finishing, why it happens, and how
to avold it. Excess temperature causes loss of viable yeast population
hence stopping of fermentations until a new population of yeast
grow. Adequate temperature control will avoid this. The commercial
advantages are: shorter and cleaner fermentations, better alcohols
yields, tshorter times to mature wine and market it and a far superior
product.

INTRODUCAO

O fator mais importante na qualidade dos vinhos, depois da
qualidade da uva, é a pratica de fermentacéo. Se a temperatura for
muito alta, poders acarretar enormes prejuizos para a qualidade dos
vinhos conforme demonstraram OUGH. et alii (2) ‘e OUGH (3). Se
a temperatura atinge 35-40°C, o que ocorre frequentemente, as fer-
mentacdes tornam-se vagarosas, susceptiveis 8 enfermidades e param
por causa da combinacéo letal da temperatura e do teor alcodlico.
Também Lactobacillus sp. pode proliferar e produzir compostos inde-
sejaveis aumentando as perdas de 4lcool. Ao mesmo tempo os aromas
desejavels serdo perdidos. Os vinhos produzidos em altas temperatu-
{)?lsi de' fermentacdo sdo, também, geralmente mais dificeis de esta-

zar.

DIMOTAKI-KOURAKOU (1) relatou que na maioria dos paises
da O. I. V. os vinhos brancos siao fermentados a 20°C ou menos.
Entretanto relata que em dois pafses (Argentina e Portugal) as
temperaturas de fermentacéo séo frequentemente acima de 20°C. Re-
almente é de se duvidar que em todos os outros pafses todas as
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fermentacdes de vinhos brancos sejam mantidas abaixo de 20°C, mas
certamente ¢ um objetivo que todos os bons produtores desejam al-
cancar.. SALLER (7) comentou que sem duvida alguma a qualidade
do vinho da Europa poderia aumentar consideravelmente pelo uso do
controle de temperatura na fermentagao.

Jé foi demonstrado (4) que somente células de fermentos via-
veis fermentam apreciavelmente os vinhos. A medida que o dlcool e 2
temperatura aumentam, torna-se mais dificil manter um alto grau
de viabilidade por longos periodos de tempo na auséncia de agucar
e mesmo em presenca de 12 a 13% de dlcool. A prolifera¢do da popu-
lacdo de fermentos, num meio j4 parcialmente esgotado, apresenta
maior sucesso com temperatura ao redor de 20°C.

A industria vinicola Sul-Riograndense est4 anualmente enfren-
tando problemas de paradas nas fermentagses, em face das tempera-
turas. O propo6sito deste experimento é verificar a influéncia da tem-

peratura nas fermentacdes e principalmente seu efeito sobre os mi~
croorganismos viaveis.

MATERIAL E METODOS

Suco — O suco da uva foi adquirido na Cooperativa de vinhos
de Jaguari, proveniente de uma variedade hibrida Francesa (Goetke).
A percentagem inicial de agucar fol de 17%, a acidez total de 6 g/L
de 4cido tartarico, e o pH 3,5. O suco fol estocado abaixo de 0°C,
antes do uso sofrendo a adigéo de 75 mg/L, de 80,, e estando comple-

tamente defecado antes do uso.

Microorganismo — Foi usado a espécie comercial Saccharomy-
ces cerevisiae comumente chamado de variedade Montrachet e pro-
duzido, numa forma seca, pela Universal Yeast Go. Milwaukee, Wis-
consin, U.S.A. Para fazer o pé de cuba ele fol ativado com égua a
38°C antes de ser adiclonado ao suco esterilizado. Apés 24 horas a
28°C este “ingculum” estava em plena fermentagdo e pronto para o

Meio — Quatro litros e meio (4,5) de suco foram ajustados com
acucar até 19%, esterilizados, resfriados e inoculados imediatamente
com & espécie comercial. Outros quatro litros e meio foram esteriliza-
dos, adiclonados de agucar e imediatamente inoculados com pé de
ecuba contendo espécies selvagens. A quantidade de “inoculum” foi
a mesma em ambos os casos (1,5%).

Contagem de microorganismos — As semeaduras foram reall-
zadas em agar malte (2% de agar e 5% de malte), previamente es-
tratificadas em placas de Petri, utilizando-se 0,1 ml de inéculo con-
tendo de 20 a 200 células, concentragio esta obtida pela, técnica das
diluicGes sucessivas. Apdés a inoculagao as placas foram incubadas a
33°C pelo tempo de 48 horas realizando-se as contagens apés este
periodo; as mesmas foram feitas até que os vinhos secos apresen-
tassem 0,1 g de glicose por 100 ml (medida pela glico-fita da Lilly
do Brasil Ltda.). Conhecendo-se a diluicio da amostra original, as
células viavefs do vinho podem ser calculadas facilmente e com pre-
cisio. As placas foram feitas sempre em duplicata.

Conu-olg de temperatura — Os qluatro litros e meio de cada
experimento foram divididos em trés lotes. Um fol colocado num
banho de 4gua corrente e mantido a 25-28°C. O segundo foi colocado
a temperatura ambiente por 8 horas (25-28°C) durante o dia e depois
mantido no refrigerador por 16 horas a 10°C. O terceiro lote foi posto
numa estufa e a temperatura regulada para simular algumas fer-
mentacdes industriais (acima de 34°C).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As curvas de fermentacdo mostrando a queda de agucar redu-
tor com o tempo de fermentacio sdo dadas na figura 1 para a va-
riedade comercial (Montrachet), e na figura 2 para as espécies
selvagens. A fermentagdo a “frio” da variedade comercial iniciou a
10°C enquanto que a fermentagdo a “frio” da espécie selvagem iniciou
a 25-28°C; por esta razao a espécie selvagem terminou mais cedo a
fermentacdo. O acucar redutor tendo sido levemente inferior na série
com espécies selvagens, apressou levemente suas velocidades de fer-
mentacao.
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O principal ponto dos experimentos foi demonstrado nas dife-
rencas encontradas, em ambas as séries, entre as fermentacgoes “co-
mercial”, a “frio” e “controlada”. As condicOes simuladas foram tais
que ambas as fermentacdes “comerciais” cessaram. Isto é o que acon-
tece nas industrias quando o excesso de calor acumula nos tanques.
Quando isto ocorre, resulta num atraso significante antes que as fer-
mentacdes reiniciem. Este trabalho demonstra que estas fermentacdes
que param, levam pelo menos duas vezes mais para atingir o término
do que aquelas com controle de temperatura adequado (abaixo de
pelo menos 30°C), as quais atingem o término rapidamente dando
também produto mais limpido.

. . As razdes para o atraso no término das fermentacOes “comer-
ciais” sxmulaglas sdo demonstradas nas Figuras 3 e 4. Somente os
fermentos ativos sao capazes de fermentar os acucares, significan-
temente.
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Quando a temperatura nas fermentacdes “comerciais” alcangou
o nivel critico, (acima de 34°C) onde os fermentos sio inativados
pelo calor e 4lcool mais rapidamente que eles podem se reproduzir, a
populacédo de microorganismos ficou reduzida. Em ambos os casos
(comerciais) os niveis de células vidveis foram rapidamente reduzi-
dos até cerca de 102 células (ml). A fermentagao parou quando a po-
pulacao de fermentos tornou-se pequena; enftretanto, apés o esfria-
mento do mosto os fermentos latentes vagarosamente reiniciaram sua
proliferacdo. Como o suco utilizado para a fermentacdo foi conserva-
do no frio e convenientemente clarificado, havia a possibilidade de
que os nutrientes totais fossem baixos. Assim, para assegurar o tér-
mino destas fermentacoes industriais num tempo razoavel, 100 mg/
L, de NH, como (NH,), HPO, foi adicionado a cada termentagao
“comercial” no ponto indicado nas figuras. As contagens de células
ndo mais atingiram os mesmos niveis das outras fermentac¢des, mas
a “comercial” com Montrachet quase atingiu os niveis das fermenta-
¢oas a “frio” e “controlada”, quando a quantidade de agucar apro-
ximou-se de zero.

Na “comercial” o fermento selvagem proliferou novamente até
um nivel inferior a0 Montrachet, mas atingiu um ndmero de células
viaveis suficiente para terminar a fermentacdo tdo rapidamente
quanto a “comercial” com Montrachet. Em compara¢ao nas fermen-
tacdes a “frio” e “controlada” cresceram boas populacdes de células
que mantxvetam suas viabilidades até o término da fermentagdo.
Nestas condi¢des com as espécies selvagens o nimero de células via-
veis fol levemente superior ao fermento comercial.

Para a melhor qualidade dos vinhos brancos, a fermentacéo a
“frio”, 20°C em média a maior parte do tempo, é o extremo que deveria
ser utilizado. Quando atinge-se a 5% de acucar redutor entdo a tem-
peratura pode subir até 25-28°C para o término da fermentacio.
Mesmo a fermentacdo realizada a 25-28°C produzirad vinhos muito
superiores aqueles produzidos por fermentdag¢oes nao controladas como
acontece na atualidade. Além de melhorar a qualidade dos vinhos, hé
outras boas razoes economicas para fazer o controle de temperatura.
Entre elas: as fermentacOes sao realizadas na metade do tempo, o
teor alcodlico sera maior, o vinho serd limpo mais facilmente e,
portanto, chegari ao mercado mais rapidamente. A acidez volatil
raramente ser4 um problema.

whela 1 - Bfeitos da fermentag3o sdbre a composicio do vinho

Fermento Tratamento Kl1cool. (lf) . Extrato @
simulado etfiico ¥ /g 8/100 ml
“Comercial® 10,70 T 2,7
Comercilal "Controlado" 10,85 2,7
"Frio" 11,10 . 2,6
_ "Comercial" 11,00 ) 2,7
Selyagem "Controlado® " 11,60 2,6
"Frio" (3) 2,5

(1) Por ebulioscdpio
(2) Por hidrdmetro, no residuo de destilagao
(3) Amostra perdida
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Para demonstrar algumas das razdes quimicas dos parégrafos
acima, basta acompanhar os resultados da tabela 1 que mostram o
teor de etanol e extrato seco. As fermentacdes “comerciais” apresen-
tam significantemente menos &lcool que as outras duas, apesar de
todos os vinhos apresentarem-se secos.

O extrato seco é malor nas amostras “comerciais” e “controla-
das”. Isto é primariamente devido a0 aumento na formacgio de gli-
cerol & altas temperaturas de fermentacio conforme OUGH et alil
(6) demonstraram, e também segundo OUGH (3) ao aumento de
outros produtos secundirios da fermentaciio. Perdas em élcool séio
em parte devidas a evaporagéio e também devido a conversio menos
eficiente do agucar em &lcool por causa da formacéo de produtos
secundéirios. Andlises da acidez volatil demonstraram que ela era
superior nos vinhos com a temperatura acima de 34°C. O aspecto
visual dos produtos obtidos mostraram a limpeza dos mesmos.

CONCLUSOES
'O controle de temperatura durante a fermentagéo:

1 — Melhora a qualidade dos vinhos.

2 — Produz vinhos com maior teor alcoélico.

3 — Proporciona 0 término das fermentacdes na metade do tempo
comparadas com algumas fermentagbes comerciais que atingem
temperaturas acima de 34-35°C,

4 — Produz vinhos de fécil limpesa e de mais.répida colocagéo no

" mercado.
5 — Raramente proporciona problemas com a acidez volatil.
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