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FABRICACRO DE VINHOS POR LEVEDURAS ALCOOLICAS NATIVAS SELECTIONADAS NO RIO GRANDE
DO SUL E POR Sacchaxromyces cerevisiae "Montrachet"*.

Wine Making with Selected wild Yeasts from Rio Grande do Sul and  with

Saccharomyces cerevisiae "Montrachet".

Carlos Eugénio Daudt** e Jair de P. Almeida***

RESUMO

0s aspectos, acidez total e volatil, alcool, pH, tempo de fermentacdo, ve-
locidade de sedimentacao e qualidade geral dos vinhos foram estudados comparati-
vamente entre varias leveduras alcodlicas nativas do Rio Grande do Sul e Saccha-
nomyces cerevisiae "Montrachet". As fermentacoes foram feitas em escala labora-
torial e o vinho produzido por "Montrachet" limpou mais depressa, teve menor a-
cidez volitil, menor tempo de fermentac3o e maior rendimento alcoolico do que 0S
outros vinhos. A qualidade dos vinhos produzidos foi baseada nos parametros aci-
ma e em pequena escala numa analise sensorial.

SUMMARY

A comparison among wild yeasts selected from musts of Rio Grande do Sul and
Saccharomyces cerevisiae "Montrachet" was made; some aspects as total and vola-
tile acidity, ethanol production, pH, fermentation time, time to clear the wines
and general quality of wines were studied. Fermentations were made in lab scale
and wine produced by "Montrachet" cleared up fast, it had less volatile acidity,
fermented fast and it produced a higher ethanol yield than the other wines. Ge-
neral quality was based in the above parameters plus some sensory analysis.

INTRODUGAO

A adicao de uma cepa selecionada de microorganismo puro para a fermentacao
de mosto € um assunto de controvérsia entre enologistas do mundo inteiro. Enquan-
to algquns (MESTRE & MESTRE, 8; RANKINE, 10) apontam uma série de vantagens prin-
cipalmente economicas, outros (3, 4, 7, 8) preferem a flora mista do mosto para
produzir, segundo eles, um vinho de qualidade superior. No entanto, todos reco-
nhecem que diferentes mircoorganismos produzem diferentes compostos em maior ou

* Trabalho financiado parcialmente pelo Projeto MIC-STI-UFSM- 25.4.05
*x* Executor do Projeto e Professor Adjunto do Departamento de Tecnologiae Cien-
cia dos Alimentos, Centro de Ciencias Rurais, Universidade Federal de Santa
Maria. 97.100 - Santa Maria, RS.
x%% Professor Assistente do Departamento de Tecnologia e Ciencia dos Alimentos,
CCR, UFSM e bolsista do Projeto.



22

menor quantidade , os quais podem alterar a composicio e a qualidade dos vinhos.

Previamente, DAUDT & BRUM (6), selecionaram uma série de microoraanismos al-
coolicos, obtidos de mostos em fermentacdo na indistria vinicola sul-riogranden-
se. Eles foram estudados morfoldgicamente e em suas caracteristicas bioquimicas;
posteriormente foram realizadas fermentacoes em escala laboratorial com estes
microorganismos.

RANKINE (10) comparou 98 cepas de fermentos de vinhos provenientes de  va-
rios lugares da Australia. O conteldo final de etanol variou de 8° 6L a 15° GL e
a temperatura de fermentacdo esteve entre 15° C e 25° ¢. A maioria  das cepas
produziu mais acidez volatil a 25% ¢ que a 15° ¢, A producdo de glicerol variou
consideravelmente, e maior quantidade foi produzida a 25° C; isto foi mais tarde
confirmado por OUGH et alii (9) que confirmaram a producao de glicerol em maior
quantidade nas temperaturas de fermentacdo mais altas. CASTOR (5) comparou 0s
nrodutos de fermentacdo e os flavores produzidos por microorganismos responsaveis
pela fermentacdo de mosto de uva.

TOLEDO & TEIXEIRA (14) estudando o efeito da espécie de microorganismo so-
bre a acidez volatil, obtiveram os melhores resultados quando o mosto foi inocu-
Tado inicialmente com Saccharomyces rosei e 48 a 96 horas apos com Saccharomyees
cerevdsdiae var. E€Lipsoideus. Os mesmos autores (15) isolaram 25 cepas de Saccha-
romyces cerevisiae var. ELLipsoideus, e concluiram que estas deram resultados
similares, exceto quanto a producio de acidez volitil.

SCHULLE (12) concluiu que a adicdo de uma cultura de Saccharomyces — rouxii
com Saccharomyces cerevisiae var. ELLipsoideus, num mosto rico em agucar, resul-
tou num vinho com melhor rendimento alcodlico em comparacac com 0 vinho obtido do
mesmo mosto mas fermentado somente com o ultimo microorganismo citade. 0 mesmo
autor (13) obteve resultados similares usando Kloeckeraspora com Saccharomyces
cerevisdiae var. ELLipsoideus.

0 objetivo deste trabalho foi observar a velocidade de fermentacao, a velo-
cidade de sedimentacdo e limpeza, a formacio de acidez volatil, o rendimento al-
coolico e a qualidade geral do vinho produzido com os microorganismos nativos
selecionados no Rio Grande do Sul em comparacao com o vinho produzido por Saccha-
homyees cerevisiae "Montrachet” utilizado como padrio.

MATERIAL E METODO

A uva utilizada pertence a variedade hibrida Goethe. 0 mosto virgem, sem pe-
17cula e sem sementes, foi armazenado a 0° C (zero) ate fermentacdo; a analise
de solidos soluveis totais feita pelo mostimetro acusava 19° Brix.

Para o experimento foram utilizados sete lotes deste mosto com um litro pa-
ra cada um; tratados com 100 ppm de anidrido sulfuroso. Uma hora apos este tra-
tamento, foram adicionadas as culturas puras de microorganismos nativos selecio-
nados no Rio Grande do Sul e Saccharomyces cerevisiae "Montrachet", todos na pro-
porcao de 1% Y/v. Os nativos foram chamados Saccharomyces cerevisiae nds 2, 8,
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10, 12, 17 e 19 respectivamente.

A fermentacao foi acompanhada por duas leituras diarias do grau Brix; no fi-
nal da fermentacao de cada lote, foi determinada a quantidade de acucar redutor
utilizando-se para isso comprimidos de "Dextrocheck" (Ames Company). Todas as a-
mostras, excessao aquela fermentada pelo microorganismo no® 19, apresentaram quan-
tidades iguais ou inferiores a 0,1% de acucar redutor, o que pode ser considerado
seguro sobre o ponto de vista de refermentacao.

As determinacdes da acidez total e volatil, alcool em volume e pH foram rea-
lizadas de acordo com AMERINE & OUGH (1). Estas determinacdes foram realizadas lo-
go apdos o término da fermentacdo e daj em diante de sete em sete dias ate comple-
tar um més. A temperatura variou de 17°C a 24°C em todas as fermentacoes.

A presenca ou ndo de gas sulfidrico (HZS) foi deterniinada pelo uso de aceta-
to de chumbo.

A sedimentacdo e limpeza dos vinhos foram observadas diariamente; a qualida-
de geral do mesmo baseou-se principaimente numa comparacao dos parametros cita-
dos nos paragrafos anteriores (acidez, alcool, limpidez, sedimentos, etc.) e em
Pequena escala num teste dequstativo comum um pouco subjetivo mas de valor com-
provado (observacao da cor, aparencia, aroma, bouguet, acidez volatile total, cor-
po, adstringencia, acicar, etc.).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra a duracdo total (em horas) da fermentacdo, desde o comeco
ate o final, e a rapidez de sedimentacao (em ordem decrescente). Por esta Tabela,
mostos fermentados por Saccharomyces cerevisiae Montrachet e Saccharomyces cene-
visiae n9 12 terminaram a fermentacio antes que os mostos fermentados pelas ou-
tras leveduras, um dia antes que n9 2, 8, 17; quatro dias antes que n? 10e5; cin-
co dia antes que nQ 19.

TABELA 1. Duracdo da fermentacdo e rapidez da sedimentacao.

Microorganismo Duracdo da fermentacao Sedimentacdo
(horas) (diferenca em dias)
"Montrachet" 168 Q**
nQ 12 168 3
noe 2 192 4
ne 8 192 4
no 17 192 4
ne 10 264 4
n? 19 300* 5

* Apos 300 horas a fermentacio parou, apesar de ter ainda 0,75% de aclcar redu-
tor no meio (o que foi considerada inacabada). B ~ ~
** Mentrachet serviu como padrao; a diferenca em dias & com relacao ao padrao.
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0 mosto fermentado por S. cerevisiae nQ 19 parou de fermentar quando no meio
ainda existia 0,75% de acucar redutor, o que foi considerado como fermentacao 1i-
nacabada. Provavelmente esta levedura € muito sensivel a quantidades maiores de
etanol.

Pela Tabela 1 observa-se que S. cerevisiae "Montrachet" depositou-se mais
rapidamente que os outros. Se ao tempo de sedimentacao for adicionado o tempo de
fernentacao, a diferenca em dias entre um e outro torna-se significativa. Com
"Montrachet", por esta Tabela, o recipiente pode ser liberado mais rapido, o vi-
nho fica limpo e isento de leveduras em pouco tempo. Além disto, permanecendo me-
nos tempo neste processo de término de fermentacdo e limpeza por deposicao de le-
veduras, o vinho torna-se menos sujeitoa oxidacao, com subsequente perda de aroma e
vouquet, ¢ a acetificacao como sera visto na Tabela 2.

"Montrachet", ao contrario das leveduras nativas selecionadas, deposita-se
em forma aranular. Tambem foi observado que "Montrachet" por ser compacto e gra-
nular, nao turva o vinho com tanta facilidade como as leveduras nativas, quando da
ocasiao da trasfega.

Fntre as leveduras nativas selecionadas por DAUDT & BRUM (6), S. cerevisiae
nO 17 foi a que fermentou e sedimentou mais rapidamente apresentando, no entanto,
a formacao de gas sulfidrico (HZS)’ fator este suficiente para elimina-la de fu-
turas fermentacoes. A formacao de HZS nao foi por contato prolongado com as bor-
ras, mas sim inerente do proprio microorganismo. Se este fermento fosse recomen-
dado somente na base de velocidade e comportamento durante a fermentacao e velo-
cidade de sedimentacao, um erro grave seria cometido, porque HZS’ além de ser pre-
judicial por si so, e também precursor de etil mercaptano (CZHSSH), substancia de
pior odor que HZS e que estraga o vinho.

S. cerevisiae "Montrachet" iniciou e terminou a fermentacao mais rapidamente
na mesma temperatura que todos os outros; S. cerevisiae nQ 8 iniciou com a mesma
rapidez, diminuindo o ritmo em torno de 5% Brix e terminando junto comon® 2 e
n9 17. Quanto mais rapido a fermentacao iniciar, menor sera a incidéncia de bac-
terias, diferentes funaos, etc.; quanto menos ela durar, proporcionalmente, em
condicoes otimas de temperatura de fermentacao, limpeza, recipiente, etc., meno-
res sao as chances de infeccOes; se os microorganismos se depositarem rapidamente
apos terminarem suas funcoes desejaveis logo ao término da fermentacdo, possibi-
litando uma trasfega num menor espaco de tempo relativo, € evidente que havera
menos contaminacoes indesejaveis, pela simples razao que houve menos tempo  para
o contato entre o vinho, os produtos da autdlise das leveduras, e outras substan-
cias que se depositam ao final. Com tudo isso e com todos os outros parametros i-
guais - variedade de uva, temperatura de fermentacao, cuidados, etc. - & natural
que o melhor vinho seria produzido por "Montrachet" nesta compara¢ao. Entretanto,
a cepa de levedura & so uma variavel na producdo de vinhos e talvez seja  encon-
trado algum fermento nativo que tenha estas e outras qualidades melhores ainda.

Mais estudos deverao ser feitos nesta area.
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Analisando a Tabela 2, S. cerevisiae nQ 19 produziu o vinho com maior acidez
volatil o que era de certa forma esperado devido ao tempo de fermentacao, commai-
or acidez total, menor teor alcoolico e, consequentemente, menor rendimento alco-
G19co. S. cenevisiae "Montrachet" produziu o vinho com menor acidez total e vola-
til e melhor rendimento alcoolico; somente n¢ 12 e 17 produziram rendimento  se-
melhante. Entretanto, apesar da boa execucao da fermentacao, n¢ 12 produziu HZS;
a variacio de acidez volatil concorda com os dados de TOLEDO & TEIXEIRA (15) que
encontraram diferentes valores produzidos pelas cepas selecionadas. Como o traba-
1ho foi executado com mosto contendo somente o aclicar natural da uva, o  compor-
tamento destes microorganismos em mostos com maior teor de acucar e vinhos com
maior teor de etanol nio foi observado a exemplo de RANKINE (10).

A avaliacao sensorial realizada foi muito empirica e constou de um teste de-
gustativo comum e pessoal; entretanto, foram observados os principios mencionados
por AMERINE et alii (2) e foram levados em consideragao cor, aparéncia, aroma,
bouquet, acidez volatil, acidez total, acucar, corpo, amargor, flavor e qualida-
de geral num cartdo com o numero maximo de pontos igualando a 20. Nao foi difi-
cil de encontrar os vinhos de mais alta qualidade geral, principalmente quando a
analise sensorial foi acrescentada a soma dos outros parametros analisados, tais
como velocidade de sedimentacdo, 1limpeza, acidez, alcool.

No final os vinhos produzidos por S. cerevisiae "Montrachet" e cerevisiae
n9 17 foram considerados os melhores.

A diferenca de pH nao foi significativa em nenhum dos vinhos.

SCHULE (12, 13) utilizou flora mista na fermentacdo de mostos o que nao foi
tentado neste trabalho; entretanto, DAUDT & BRUM (6) com base em testes bioquimi-
cos e morfologicos ja haviam eliminados varios microorganismos anteriormente, de-
monstrando que muitas vezes ndo & conveniente a utilizacao de flora mista.

0s microorganismos chamados de nativos Saccharomyces cenevisiae var. eLLip-
soideus encontrados naturalmente nas cascas das uvas produzem normalmente um se-
dimento muito fino devido a lenta deposicao destas leveduras. Nao formando depo-
sito compacto, estas leveduras sao facilmente misturadas com o vinho novamente,
turvando-o0, quando da operacéo'de trasfeqa.

Geralmente quanto pior o estado sanitario das uvas, melhor € o vinho obtido
através de fermentacdo com culturas puras comparado com a flora natural. Quando
a matéria prima ndo & de boa qualidade, maior & a utilidade de um microorganismo
que fermente e sedimente o mais rapido possivel, sob as mesmas condicoes, en
comparacao com a flora nativa encontrada na propria casca.

CONCLUSOES

1. Somente um microorganismo nativo Saccharomyces cerevisiae n@ 17 produziu
um vinho com rendimento alcodlico igual ao padrao; os outros apresentaram rendi-
mento menor sendo que no n9 19 esta diferenca foi significativa.
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2. Todos os vinhos obtidos da flora nativa selecionada no Rio Grande do Sul
apresentaram-se com maior acidez volatil que o vinho obtido da fermentacao com o
padrao.

3. 0 padrao, Saccharomyces conevisiae "Montrachet" foi o primeiro a termi-
nar a fermentacao, depositando-se também com muito maior velocidade que os  Ou-
tros.

4. Saccharomyces cerevisiae no 12 isolado de uma fermentacao de uvas bran-
cas da regido de Caxias do Sul, apresentou resultados semelhantes ao padrao; no
entanto, formou gas sulfidrico no vinho.

5. A qualidade geral de alguns vinhos foi boa, o que demonstra a possibili-
dade de utilizacdo de alguns microorganismos existentes no Estado se forem sele-
cionados e purificados.
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