XII CONGRESSO BRASILEIRO
DE VITICULIURA E ENOLOGIA

22 A 24 DE SETEMBRO DE 2008
BENTO GONCALVES, RS

Em@a

Uva e Vinho




Emwa

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
Embrapa Uva e Vinho
Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento

Xll Congresso Brasileiro de Viticultura e Enologia

Anais

22 a 24 de setembro de 2008
Bento Gongalves, RS

Editores

Patricia Ritschel
Sandra de Souza Sebben

Bento Gongalves, RS
2008



Exemplares desta publicagdo podem ser adquiridos na:

Embrapa Uva e Vinho

Rua Livramento, 515

Caixa Postal 130

95700-000 Bento Gongalves, RS, Brasil
Fone: (0xx)54 3455-8000

Fax: (0xx)54 3451-2792
http://www.cnpuv.embrapa.br
sac@cnpuv.embrapa.br

Comité de Publicacées

Presidente: Henrique Pessoa dos Santos

Secretaria-Executiva: Sandra de Souza Sebben

Membros: Katia Midori Hiwatashi, Luiz Antenor Rizzon, Osmar Nickel, Viviane Maria Zanella Bello
Fialho

Normalizagéo bibliografica: Katia Midori Hiwatashi
Producgao grafica da capa: Luciana Mendonga Prado

12 edigao
12 impresséo (2008): 500 exemplares

Todos os direitos reservados.
A reproducéo nao-autorizada desta publicagéo, no todo ou em parte, constitui violagdo dos direitos
autorais (Lei n°® 9.610).

CIP. Brasil. Catalogagao-na-publicacéo
Embrapa Uva e Vinho

Dados Internacionais de Catalogag&o na Publicagéo (CIP)
Embrapa Uva e Vinho

Congresso Brasileiro de Vitivinicultura e Enologia (72. : 2008 : Bento Gongalves, RS).

Anais / Xll Congresso Brasileiro de Vitivinicultura e Enologia, Bento Gongalves, RS, 22
a 24 de setembro de 2008 ; Editores, Patricia Ritschel, Sandra de Souza Sebben. — Bento
Gongalves : Embrapa Uva e Vinho, 2008.

185 p.

1. Viticultura. 2. Enologia. 3. Uva. 4. Vinho. I. Ritschel , Patricia, ed. Il. Sebben, Sandra
de Souza, ed. lll. Titulo.

CDD 634.8 (21. ed.)

©Embrapa Uva e Vinho 2008



XII Congresso Brasileiro de Viticultura e Enologia - Anais 157

Enologia

Microbiologia
Aroma de vinhos Sauvignon Blanc elaborados com diferentes leveduras

Eduardo Milani1; Mauro Celso Zanus1; Cristiano Zorzan3; Jorge Tonietto?

Diversas leveduras sdo comercializadas com o argumento de aumentar os aromas varietais em vinhos brancos. Este
experimento comparou as caracteristicas sensoriais de vinhos Sauvignon Blanc elaborados por microvinificagéo, seguindo
um protocolo normal para vinhos brancos. As uvas, da safra 2008, foram provenientes de um vinhedo em espaldeira,
localizado em Pinheiro Machado, RS. Quatro leveduras, designadas como A, B, C e D, foram inoculadas (40 mg/L),
seguindo as recomendagdes do fabricante, em um mosto limpido e homogenizado, cuja composig¢éo apresentava 18,3 Brix,
pH de 3,27 e acidez titulavel igual a 94 meq/L. Os procedimentos de vinificagdo foram: adigdo de SO, ao mosto (60 mg/L),
chaptalizagdo para 20,7 Brix, limpeza do mosto (adi ¢do de enzimas pectoliticas e debourbage), adigdo de nutrientes. Os
mostos foram fermentados em sala climatizada (18C), havendo duas repeticbes para cada tratamento. Apos a
fermentagdo os vinhos foram estabilizados a frio (0C/2 semanas), filtrados, corrigidos quanto ao SO, e engarrafados. A
analise sensorial foi efetuada 5 meses apds a elaboragdo, baseada na técnica de analise descritiva quantitativa. Constou
de treinamento dos painelistas, com acesso a descritores especificos de vinhos Sauvignon Blanc. As variaveis avaliadas
foram: De Aroma — intensidade total, maracuja, arruda, frutas tropicais, pimentéo verde, vegetal/herbaceo, frutas citricas,
defeitos de aroma; De Paladar — intensidade total, nota vegetal, tropical, persisténcia, harmonia/fineza, defeitos de sabor e
qualidade geral (aroma + paladar). Participaram da degustacéo 12 degustadores com longa experiéncia; a degustacéo foi
as cegas, os vinhos foram servidos na temperatura de 10C, apresentados monodicamente. A qualidade ger al dos vinhos —
avaliada em uma escala de 0 a 100 — variou entre 82,0 a 85,0 pontos. Os resultados obtidos apontam que nenhuma das
leveduras produziu defeitos de aroma ou de sabor nos vinhos; tampouco se diferenciaram quanto a nitidez/fineza do
paladar. O painel de degustacéo n&o detectou diferengas significativas quanto a percepgéo dos descritores varietais.
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Comportamento de diferentes linhagens de Saccharomyces cerevisiae na presenga da
levedura Brettanomyces custersianus durante a fermentagao tumultuosa da vinificagdo em
tinto

Gildo Almeida da Silva1; Carolina Madalozzo Polettoz; Jandora Severo Poliz; Juliana Balbinottes;
Aline de Souza Carbonera4; Elisabete de Souza5; Catiuscia Locatellie; Patricia Valente?

Leveduras do género Dekkera/Brettanomyces causam sérios problemas ao vinho, afetando as propriedades sensoriais do
produto final, como aparéncia, aroma e sabor. O objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento de diferentes linhagens
de Saccharomyces cerevisiae durante a fase tumultuosa da vinificagdo de vinho tinto, na presenca da levedura
contaminante Brettanomyces custersianus. Foram realizadas microvinificagdes com a cultivar Cabernet Sauvignon,
utilizando quatro inoculagdes diferentes. O tratamento 1 (T1) foi inoculado com a linhagem neutra Sacch. cerevisiae
EMBRAPA 1wvt; no T2, foi empregada a linhagem killer Sacch. cerevisiae EMBRAPA 91B; no T3, o indculo foi constituido
da mistura das linhagens EMBRAPA 1vvt e Br. Custersianus; e no T4, a mistura das linhagens EMBRAPA 91B e a
linhagem Br. custersianus. Além da microvinificagdo, foi realizado, em tubos de ensaio, teste de velocidade fermentagéo,
seguindo os mesmos tratamentos acima descritos, incluindo um quinto tratamento (T5) onde foi empregada apenas a
linhagem Br. custersianus. Durante a fase tumultuosa, foram realizadas analises de teor de agUcares redutores totais e teor
alcodlico. Foi possivel observar que, nos tratamentos T1 e T2, o consumo de substrato foi mais rapido, apresentando
respectivamente, 151,33 g/L e 171,5 g/L de agucar no 1° dia de fermentagao, partindo de 230 g/L de agucar do mosto. Os
tratamentos que continham a linhagem contaminante (T3 e T4) se mostraram retardatarios em relagdo aos tratamentos
individuais durante todo o periodo da fermentagdo. O teste in vitro mostrou que a velocidade de fermentagdo da Br.
custersianus (T5), foi muito inferior as demais linhagens. Observou-se que, mesmo com uma velocidade de crescimento
baixa, a linhagem contaminante, quando inoculada juntamente com Sacch. Cerevisiae, retarda a fermentacdo tumultuosa,
podendo comprometer o processo de vinificagao.
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