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A fase tumultuosa de vinificagdo é de fundamental importancia para a qualidade final do vinho. E
nesta fase que as liderangas comegcam a se estabelecer. A utilizacdo dos agucares do mosto se da
pela atuacdao da levedura de vinificacdo - Saccharomyces cerevisiae. As leveduras nao-
Saccharomyces também podem participar da elaboracao do vinho, formando compostos secundarios
que alteram sua caracteristica organoléptica. Avaliou-se, em microvinificagdo com a cv. Cabernet
Sauvignon, a acdo das linhagens Pichia membranefaciens(Pm) e Pichia pijperi(Pp) sobre o
desempenho da linhagem Sacch. cerevisiae — Embrapa-1vvt97(Sc). Os tratamentos foram realizados
em ftriplicata, com inoculacdo de uma solucao de leveduras contendo 1076 células/mL de cada
levedura. Os tratamentos foram: Sc; Sc+Pp; Sc+Pm; Sc+Pp+Pm. O mosto inicial apresentou pH de
3,44, 20 graus Babo, 21,7 graus Brix, 212,5 g/L de agucares redutores e acidez total de 74 mEg/L. Ao
longo dos seis dias de fermentagao foram analisados pH, alcool, acidez total e agucares redutores.
Em todos os tratamentos houve uma ligeira queda do pH e aumento da acidez volatil, sem haver
diferencas significativas entre tratamentos. A evolugdo de etanol foi progressiva e nao houve
interferéncia das linhagens P. membranefaciens e P. pijperi sobre o desempenho da linhagem Sacch.
cerevisiae. Tais resultados mostram que as leveduras nao-Saccharomyces empregadas podem, se
adequadas, ser usadas em processos fermentativos mistos.
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