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Enologia

Microbiologia

Aroma de vinhos Sauvignon Blanc elaborados com diferentes leveduras

Eduardo Milani
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2

Diversas leveduras são comercializadas com o argumento de aumentar os aromas varietais em vinhos brancos. Este
experimento comparou as características sensoriais de vinhos Sauvignon Blanc elaborados por microvinificação, 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 recomendações do fabricante, em um mosto límpido e homogenizado, cuja composição apresentava 18,3°Brix,
pH de 3,27 e acidez titulável igual a 94 meq/L. Os procedimentos de vinificação foram: adição de SO2 ao mosto (60 mg/L),
chaptalização para 20,7°Brix, limpeza do mosto (adi ção de enzimas pectolíticas e debourbage), adição de nutrientes. Os
mostos foram fermentados em sala climatizada (18°C) , havendo duas repetições para cada tratamento. Após a
fermentação os vinhos foram estabilizados a frio (0°C/2 semanas), filtrados, corrigidos quanto ao SO 2 e engarrafados. A
análise sensorial foi efetuada 5 meses após a elaboração, baseada na técnica de análise descritiva quantitativa. Constou
de treinamento dos painelistas, com acesso a descritores específicos de vinhos Sauvignon Blanc. As variáveis avaliadas
foram: De Aroma – intensidade total, maracujá, arruda, frutas tropicais, pimentão verde, vegetal/herbáceo, frutas cítricas,
defeitos de aroma; De Paladar – intensidade total, nota vegetal, tropical, persistência, harmonia/fineza, defeitos de sabor e
qualidade geral (aroma + paladar). Participaram da degustação 12 degustadores com longa experiência; a degustação foi
às cegas, os vinhos foram servidos na temperatura de 10°C, 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 à nitidez/fineza do
paladar. O painel de degustação não detectou diferenças significativas quanto à percepção dos descritores varietais.
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Comportamento de diferentes linhagens de Saccharomyces cerevisiae na presença da
levedura Brettanomyces custersianus durante a fermentação tumultuosa da vinificação em

tinto
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Leveduras do gênero Dekkera/Brettanomyces causam sérios problemas ao vinho, afetando as propriedades sensoriais do
produto final, como aparência, aroma e sabor. O objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento de diferentes linhagens
de Saccharomyces cerevisiae durante a fase tumultuosa da vinificação de vinho tinto, na presença da levedura
contaminante Brettanomyces custersianus. Foram realizadas microvinificações com a cultivar Cabernet Sauvignon,
utilizando quatro inoculações diferentes. O tratamento 1 (T1) foi inoculado com a linhagem neutra Sacch. cerevisiae
EMBRAPA 1vvt; no T2, foi empregada a linhagem killer Sacch. cerevisiae EMBRAPA 91B; no T3, o inóculo foi constituído
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 microvinificação, foi realizado, em tubos de ensaio, teste de velocidade fermentação,
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 análises de teor de açúcares redutores totais e teor
alcoólico. Foi possível observar que, nos tratamentos T1 e T2, o consumo de substrato foi mais rápido, apresentando
respectivamente, 151,33 g/L e 171,5 g/L de açúcar no 1º dia de fermentação, partindo de 230 g/L de açúcar do mosto. Os
tratamentos que continham a linhagem contaminante (T3 e T4) se mostraram retardatários em relação aos tratamentos
individuais durante todo o período da fermentação. O teste in vitro mostrou que a velocidade de fermentação da Br.
custersianus (T5), foi muito inferior às demais linhagens. Observou-se que, mesmo com uma velocidade de crescimento
baixa, a linhagem contaminante, quando inoculada juntamente com Sacch. Cerevisiae, retarda a fermentação tumultuosa,
podendo comprometer o processo de vinificação.
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