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Potencialidades de linhagens de levedura Saccharomyces cerevisiae durante a
fermentagao tumultuosa da cv. Cabernet Sauvignon

Gildo Almeida da Silva': Elisabete dos Santos Barbosa® Carolina M. Poletto®; Jandora S. Poli®;
Catiuscia Locatelli*; Selma Gomes Ferreira Leite®

No Brasil, o emprego de leveduras selecionadas no processo de elaboragdo de vinho constitui um dos fatores
importantes para a melhoria da qualidade do produto. No entanto, leveduras selecionadas a partir da microflora
do local onde vao ser usadas tém maior probabilidade de apresentar melhores resultados, por estarem
adaptadas as condi¢des climaticas e praticas culturais especificas da regido. Na elaboracéo de vinho, durante
a fermentagédo alcodlica tumultuosa, ocorre a transformagéo do agucar do mosto em alcool, que se da gragas a
acdo das leveduras, sendo que o rendimento e a velocidade do processo dependem, entre outros fatores, da
linhagem empregada. Este trabalho teve como objetivo avaliar o desempenho de trés linhagens de levedura da
espécie Saccharomyces cerevisiae, sendo duas autéctones da regidao de Bento Gongalves (Embrapa 24MB/06
e Embrapa 1vvt/97) e uma comercial (K1 Lallemand), em relacdo ao consumo de agucar e a producéo de
etanol durante a fermentagdo tumultuosa. No processo de vinificacdo foi empregado a cultivar Cabernet
Sauvignon plantada na Embrapa Uva e Vinho, colhida no més de marco deste ano. Ao mosto com 70 mg/L de
SO, livre foram adicionadas as leveduras em concentragdo 107 células/mL, mantidas em camara a 24<C.
As analises dos acucares redutores totais do vinho foram realizadas pelo método de Fehling e a determinagéo
do teor alcodlico por densitometria. O mosto inicial apresentou valor de pH de 3,46, 20,4Brix e 204 g/L de
acucares redutores totais. Os dados do consumo de agucar permitiram uma distin¢gdo entre as linhagens, onde
a levedura autéctone Embrapa 1vvt/97 mostrou maior velocidade de consumo de agucar logo nos primeiros
dias de fermentacdo. No entanto, os valores de etanol encontraram-se em torno de 1,06GL no inicio da
fermentacao, aproximando-se de 12GL no final de de z dias para todos os tratamentos.
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Tecnologias Enoldgicas

Acao de altas temperaturas durante a fermentagao alcodlica
nas caracteristicas cromaticas do vinho tinto

Maiara Brusco de Freitas'; Juliani Maineri Della Giustina'; Mara Nubia Olivier

A cor dos alimentos pode ser utilizada para estabelecer indices de qualidade e para a andlise das mudancgas
de qualidade decorrentes dos processos de fabricacdo e armazenamento entre outros fatores. No vinho, a cor
€ um fator importante dentre as caracteristicas que definem a qualidade. Este trabalho tem por objetivo verificar
a influéncia de altas temperaturas, durante a fermentagédo alcodlica, na coloragédo do vinho da variedade
Nidgara Rosada. Inicialmente as uvas foram divididas em dois tratamentos com trés repeticdes cada, sendo
que em seguida foram realizadas as microvinificagdes com adigdo de 0,075 g de enzima pectinase Ultrazym
AFPL. O tempo de maceracao foi de 4 dias e a fermentagdo aconteceu em temperaturas entre 38-40C.
Realizou-se a determinacdo das caracteristicas cromaticas e do indice de polifendis totais pelo método
espectrofotométrico em UV. As analises do indice de polifendis e taninos mostraram que houve uma maior
extracao destes compostos no tratamento submetido a temperaturas de 38-40C. A tonalidade e a intensid ade
da cor também foram superiores. Com base nos dados pode-se verificar que temperaturas de 38-40° facili tam
a extracao da matéria corante da pelicula para o mosto durante a fermentagéo.
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