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LEVEDURAS NACIONAIS SELECIONADAS
PARA A ELABORACAO DE VINHO

Maria Angela Amazonas Almeida da Silva
Gildo Almeida da Silva'

1. INTRODUGAO

Na elaboracio de vinho, a transformacéo do acticar do mosto em
alcool se da gracas a acdo das leveduras, sendo que o rendimento e a
velocidade do processo dependem, entre outros fatores, da linhagem
empregada.

O papel desses microrganismos na formacéo do aroma foi previs-
to por Pasteur em 1876 e confirmado por diversos pesquisadores que
o sucederam. Pode-se afirmar que diferencas entre vinhos obtidos a
partir de um mesmo mosto, fermentados por distintas leveduras, em
condicdes idénticas, devem ser atribuidas aos produtos secundarios
formados durante a fermentacdo. Entre esses produtos, os alcoois su-
periores e esteres desempenham um papel preponderante. As levedu-
ras mais alcooligenas, principalmente da espécie Saccharomyces cere-
visiae, produzem os teores mais elevados de tais produtos; porém, as
concentracoes relativas dos diferentes componentes sdo variaveis em
funcéo das linhagens que podem, assim, imprimir um carater particu-
lar ao aroma de diferentes vinhos. Asleveduras sio também responsa-
veis pelo aparecimento de aromas desagradaveis, como o de sulfetos e
mercaptanos. Variagdes na composicéo do mosto, pH, temperatura de
fermentacéo e residuos de defensivos sio alguns dos fatores que influ-
enciam o metabolismo do microrganismo na producéo de tais compos-
tos, sendo que a resposta a estas variacdes depende da linhagem utili-
zada. A formacao de sulfeto de hidrogénio (H:S), com conseqiiente apa-
recimento de cheiro de ovo podre e gosto de chope, tem reflexos econo-
micos, pois sua eliminacido demanda sempre despesas suplementares
e perda da qualidade do produt ». Muitos séo os fatores que podem esti-
mular a producédo de H,S pelas leveduras, mas poucos podem impedi-la.
Um desses fatores, a linhagem de levedura, pode ser controlado por
uma selecdo adequada.

! Bioméd., M.Sc., EMBRAPA/Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho (CNPUV), Caixa
Postal 130, CEP 95700 Bento Gongalves, RS.



Entre, ainda, os produtos secundarios formados pelas leveduras
durante a fermentacdo alcodlica, destacam-se os polidis, principal-
mente o glicerol e o 2-3 butanodiol. O primeiro representa cerca de um
terco do extrato seco e contribui para a maciez e o aveludado do vinho.
O segundo é um componente estavel do extrato seco, de sabor doce e

amargo.

Isto posto, pode-se deduzir que a fermentacéo espontanea leva a
uma grande variacdo na qualidade dos vinhos. Embora o anidrido sul-
furoso iniba grande parte dos microrganismos prejudiciais, a micro-
flora que permanece ativa no mosto é bastante heterogénea.

O emprego de leveduras selecionadas, com caracteristicas proé-
prias para a producdo de determinado tipo de vinho, oferece uma série
de vantagens, tais como: fermentacdo completa e regular, maior pro-
ducido em alcool, producéo controlada de acidez volatil, possibilidade
de uma clarificacao mais rapida do vinho e melhoria da sua estabili-
dade biolégica. Nas condicdes de grandes cantinas modernas, o aper-
feicoamento da fermentacédo alcodlica é praticamente impossivel sem
o uso de linhagens de leveduras selecionadas, com propriedades fisio-
légicas, bioquimicas e enolégicas conhecidas e padronizadas. Com
leveduras selecionadas torna-se possivel a obtencéo, de ano para ano,
de produtos mais uniformes, sendo as pequenas variacoes devidas a
oscilacédo do mosto conforme as condicdes climaticas que caracterizam
os diversos anos.

Atualmente, o uso de culturas puras na induastria de vinho é
comum em muitas partes do mundo, tais como Australia, Estados Uni-
dos, Alemanha e Tcheco-Eslovaquia. Numa enquete, realizada em
1974 pelo Oficio Internacional da Uva e do Vinho com o objetivo de
estabelecer um catalogo das linhagens utilizadas, verificou-se que a
maior parte é constituida por linhagens puras, as quais provém de le-
veduras selvagens selecionadas. Quanto a forma de comercializacéo,
elas sdo liberadas sob forma liquida diluida ou concentrada, em pasta,
em meio gelosado ou como leveduras secas ativas (Office International
de la Vigne et du Vin 1975).

No Brasil, o emprego de leveduras selecionadas no processo de
elaboracéo de vinho constitui um dos fatores de primordial importan-
cia para a sensivel melhoria da qualidade do produto observada nos
altimos anos. No entanto, a inexisténcia de leveduras nacionais sele-
cionadas para este fim implica a necessidade de sua importacéo, o que
nem sempre leva o produto ao padréao de qualidade esperado e dificulta



a adocdo da tecnologia pelos pequenos e médios produtores. Sabe-se
que leveduras selecionadas a partir da microflora do local onde vio ser
usadas tém maior probabilidade de apresentar melhores resultados,
por estarem adaptadas as condicdes climaticas e praticas culturais
especificas da regido. Inclusive os critérios adotados na selecio podem
diferir de uma regifio para outra em funcio desses fatores. A colocagéo
no mercado nacional de leveduras aut6ctones selecionadas represen-
tara uma melhoria na qualidade do vinho brasileiro, tornando a tec-
nologia acessivel as pequenas e médias empresas e incrementando
sua utilizacdo pelas empresas de grande porte.

2. ESTRATEGIA ADOTADA NUM PROJETO DE SELEGAO DE LEVE-
DURAS PARA A INDUSTRIA VINICOLA NACIONAL

Partindo-se da hipétese de que leveduras selecionadas a partir da
microflora da regido brasileira onde se concentra a maior produgéo
de vinho s3o passiveis de produzir uma melhoria na qualidade do vinho
nacional, iniciou-se um trabalho durante a safra vinicola de 1981 com
o isolamento das linhagens de leveduras que serviriam como material
basico para a selecéo.

Devido ao processo de elaboracéo de vinho branco, onde a casca
da uva é separada do mosto imediatamente ap6s a prensagem, a fer-
mentacdo é grandemente retardada, ou até mesmo inibida, se néo hou-
ver adicéo de leveduras. No caso do vinho tinto, a fermentacéo ocorre
por conta das leveduras presentes na casca da uva, embora de uma
forma irregular. Considerando estes fatos, direcionou-se a selecéo de
leveduras para o vinho branco.

Para acelerar o trabalho, procurou-se adotar critérios que pudes-
sem ser avaliados simultaneamente, e para um grande namero de
linhagens ao mesmo tempo, o que 6 seria praticavel num teste em tubo
de ensaio. A producéo de H,S, composto indesejavel no vinho por lhe
conferir odores estranhos, logo se destacou como um critério de funda-
mental importdncia e mereceu a atencéo dos primeiros esforcos, dos
quais resultou a adaptacdo de um método qualitativo para detectar a
sua producdo por leveduras vinicas. O problema foi levantado pela
prépria indGstria vinicola, tendo havido suspeita de que leveduras im-
portadas estavam favorecendo a produgdo do composto. Ao mesmo
tempo, dados de velocidade de fermentacio, formacéo de pelicula e flo-
culacéio puderam ser avaliados. Na vinificacdo, o mosto nédo é esterili-
zado e, portanto, quanto mais rapidamente a levedura selecionada



iniciar a fermentacdo maior a sua chance de superar as demais levedu-
ras presentes no mesmo. Além disso, ela devera também ser capaz de
finalizar a fermentacéo, consumindo o a¢tcar até niveis inferiores a
3 g/l. A formacdo de pelicula é uma caracteristica das leveduras de
fraca fermentacdo, sendo, portanto, indesejavel. A rapida sedimen-
tacdo apds a fermentacéo (floculagéio) é importante, pois facilita a re-
mocao da levedura apés ter desempenhado sua funcéo.

3. ETAPAS EXECUTADAS E RESULTADOS OBTIDOS
3.1. Isolamento e manutengédo de leveduras

As linhagens de leveduras foram isoladas a partir de mosto de
uva em inicio de ferrnentacdo. Coletaram-se uvas da cultivar Riesling
Italico de um produtor, tendo-se efetuado a adicéo de anidrido sulfu-
roso, extracdo do mosto quanto ao teor de actcar, conforme procedi-
mento convencional; apés o inicio da fermentacdo, coletou-se uma
amostra para o isolamento das leveduras. As linhagens foram isola-
das pela técnica da diluicdo em série, seguida de plaqueamento em
adgar-mosto com antibiético (25% de mosto de uva + 2% de agar-agar +
+ penicilina na base de 2 ml/1 de uma solucéo contendo 10.000 U.O.;
pH 3,4). As colénias foram transferidas para tubos de ensaio, tendo
sido isoladas 89 linhagens, as quais foram denominadas EMBRAPA-1B
a EMBRAPA-89B. As leveduras estio sendo mantidas em Agar-mosto
enriquecido com extrato de levedura (25% de mosto de uva + 2% de agar-
-agar + 1% de extrato de levedura), efetuando-se repicagens a cada seis
meses.

3.2. Teste em tubo de ensaio

A avaliac¢do enolégica das 89 linhagens de leveduras isoladas
de mosto de uvas brancas iniciou com um teste em tubo de ensaio, onde
os parametros velocidade de consumo de acticar, producio de H,S, for-
macio de pelicula e floculacdo foram considerados simultaneamente.
Para a determinacio qualitativa da producéo de H,S adicionou-se
triptona (1%) e sulfito de sédio (0,1%) e fixou-se na tampa do tubo uma
fita de papel de filtro, previamente impregnada com solucéo saturada
de acetato de chumbo e secada em estufa. Este método foi adaptado
para leveduras vinicas a partir de um utilizado para bactérias, tendo-
-se mostrado de boa sensibilidade.

Verificou-se que 8 das linhagens sdo produtoras de H,S (linha-
gens EMBRAPA-1B, EMBRAPA-2B, EMBRAPA-8B, EMBRAPA-15B,



EMBRAPA-34B, EMBRAPA-63B, EMBRAPA-64B e EMBRAPA-84B)
e uma (linhagem EMBRAPA-8B), além de formar pelicula, apresenta
o carater de floculacdo. Foi encontrada também uma linhagem que
forma pelicula e néo produz H,S (linhagem EMBRAPA-38B).

Os dados de consumo de aciicar ndo permitiram uma distinc¢éo
objetiva entre a maioria das linhagens, tendo o teste de Duncan, a ni-
vel de 5% de probabilidade, agrupado um grande nimero de linhagens
nio diferentes entre si estatisticamente. Na tentativa de se obter um
pequeno grupo, passivel de ser testado a nivel de microvinificagéo ain-
da na safra vinicola de 1984, adotou-se o seguinte critério: para cada
data de fermentacéo, foram listadas 25 linhagens por ordem decres-
cente das respectivas médias de consumo de actcar. Embora, pelo teste
de Duncan a 5%, ndo tenha sido detectada diferenca significativa entre
estas linhagens, 5 delas puderam ser destacadas de acordo com seus
comportamentos gerais. Duas (linhagens EMBRAPA-20B e EMBRAPA-
-81B) mantiveram as primeiras posicdes no periodo entre o 4° e 0 18°
dias; e trés (linhagens EMBRAPA-82B, EMBRAPA-87B e EMBRAPA-
-88B) mantiveram-se na posicdo intermediaria até o 15° dia, vindo a
assumir as primeiras posicoes a partir do 21° dia (Fig. 1). Estas linha-
gens foram, entdo, “selecionadas’ para um ensaio ao nivel de micro-
vinificacdo em culturas puras e mistas. E importante salientar que
este critério ndo obedece a um procedimento estatistico e, portanto, as
demais linhagens n&o devem ser desprezadas. Do ponto de vista prati-
co, no entanto, pareceu ser util.

3.3. Teste ao nivel de microvinificagao

Cinco linhagens de leveduras, identificadas como pertencentes
a espécie Saccharomyces cerevisiae, selecionadas conforme descrito
no item anterior, quais sejam, linhagens EMBRAPA-20B, EMBRAPA-
-81B, EMBRAPA-82B, EMBRAPA-87B e EMBRAPA-88B, foram com-
paradas com uma levedura importada (Zymasil), de uso corrente na
industria vinicola local.

A figura 2 mostra o consumo de acicar em funcio do tempo. Pode-
-se observar que todas as linhagens autéctones iniciaram o processo
de fermentacdo dentro de 24 horas, enquanto que aleveduraimportada
necessitou de um periodo de adaptacdo de 72 horas e apresentou um
comportamento geral inferior.
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FIG. 1. Comportamento de 5 linhagens de leveduras da espécie S. cerevisiae ( Embrapa-818B,
Embrapa-81B, Embrapa-82B, Embrapa-87B e Embrapa-88B) em competi¢ao num gru-
go de 89, quando dispostas as 25 melhores, quanto ao consumo de agucar, em cada da-
ta durante 42 dias.

Na tentativa de correlacionar os teores de alcoois superiores, ace-
tato de etila, acetaldeido e glicerol com a qualidade dos vinhos, foram
realizadas analises cromatograficas destes componentes, estando os
resultados apresentados na tabela 1. Os teores de alcoois superiores e
de glicerol encontrados estio de acordo com dados citados na litera-
tura e os de acetato de etila ficaram abaixo da faixa normalmente en-
contrada (50 a 80 mg/l). A figura 3 ilustra cromatogramas de vinhos
elaborados com as linhagens EMBRAPA-20B, EMBRAPA-81B e
EMBRAPA-82B em comparacido com a levedura importada.

A analise sensorial dos vinhos obtidos indicou que os elaborados
com as linhagens EMBRAPA-20B, EMBRAPA-81Be EMBRAPA-82B
mostraram-se de qualidade similar ao obtido com a levedura impor-
tada. Foram considerados de qualidade inferior os vinhos produzidos
com as linhagens EMBRAPA-87B e EMBRAPA-88B, tendo a tltima
conferido um forte odor de acetaldeido ao vinho.
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TABELA 1. Componentes do vinho branco, determinados por cromatografia
gasosa, em fungdo de diferentes linhagens de leveduras autéctones,
em comparagdo com uma levedura comercial importada.

Componentes
© - *
§_ B g 3E
o = o = ~— — o =]
T T . _— ™ ST = =
s o2 S f@ 322 85
< 3 gE 2T 2%
< a @ 3 E
= S+
Leveduras
EMBRAPA-20B 83,1 28,2 18,5 13,4 131,8 8,4
EMBRAPA-81B 894 24,0 12,0 21,4 1631 7.1
EMBRAPA-828B 65,9 15,2 9.1 20,5 149,3 5,2
EMBRAPA-87B 75,5 20,0 13,2 28,0 160,9 -
Importada 111,6 26,6 13,6 9,9 116,6 8.3

Durante a fase fermentativa das microvinificacoes, a linhagem
EMBRAPA-20B se destacou pelo seu aroma, tendo sido escolhida para
um teste na Cantina Experimental da EMBRAPA/CNPUYV, aprovei-

tando ainda a safra vinicola de 1984.

3.4. Testes em escala industrial
3.4.1. Testes na Cantina Experimental da EMBRAPA/CNPUV - safras 1984 e 1985

Na safra vinicola de 1984, alinhagem EMBRAPA-20B foi testada
na vinificacdo de 20 mil litros de mosto da cultivar Malvasia de Lipari
pelo processo convencional de elaboracédo de vinho branco. O inéculo
da levedura foi preparado em escala progressiva, partindo-se de cultu-
ras em tubo de ensaio para frascos de Erlenmeyer agitados, fermenta-
dor de 50 litros e, finalmente, tanque de aco inoxidavel de 20 mil litros.
Os resultados foram animadores, tendo a levedura apresentado bom
desempenho durante a fermentacéo e produzido um vinho de qualida-
de superior ao elaborado com a levedura importada (Zymasil).

Ainda em 1984, a linhagem foi testada também para a elaboracéo
de 4 mil litros de vinho espumante pelo processo Charmat. A elevacéo
da pressédo e o consumo de acicar durante a fermentacio estiaoilustra-
dos na figura 4. A pressio atingiu valores acima de 5 atm a partir de
21 dias e o acucar residual no final do processo ficou abaixo de 2,5 g/1,

12
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FIG. 4. Consumo de aglicar com conseqiiente aumento de pressdo durante o proces-
so de elaboragdo de vinho espumante com a levedura S. cerevisiae Embrapa-
20B em autoclave de 4.000 litros.

mostrando que a levedura, além de suportar elevados teores de 4lcool,
é resistente a elevadas pressdes atmosféricas, caracteristicas funda-
mentais na elaboracdo de vinho espumante. A avaliacéo sensorial
mostrou superioridade do champanha elaborado com a linhagem
EMBRAPA-20B, em comparac¢io com o obtido com uma linhagem
importada de Saccharomyces bayanus, com aromas mais pronuncia-
dos e caracteristicos de produtos espumantes de alta qualidade.
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Em 1985, a linhagem EMBRAPA-20B substituiu totalmente a
levedura importada na Cantina da EMBRAPA e foi testada por cinco
cantinas particulares, com um total de 5,53 milhdes de litros de vinho
branco elaborado, sendo também a mesma utilizada para vinhos espu-
mantes elaborados pelos processos Charmat e Asti. A levedura foi for-
necida na forma liquida com uma concentracgéo em torno de 2 x 10° cé-
lulas/ml. Na oportunidade, foram realizados testes com vistas a otimi-
zacdo do seu processo de multiplicacéo utilizando o préprio mosto de
uva como meio de cultura.

Embora selecionada para vinho branco, alinhagem EMBRAPA-
-20B se mostrou perfeitamente ttil, quando testada em microvinificacéo
para a elaboracédo de vinho tinto, apresentando um alto poder fermen-
tativo. Este fato é de fundamental importincia, especialmente no caso
do vinho tinto, onde a competicéo com as leveduras trazidas pela casca
da uva é significativa, devendo a populacéo da linhagem selecionada
dominar rapidamente para assegurar a fermentacdo desejada. Em
escala industrial, a levedura foi utilizada para vinificar 40 mil litros
de mosto de uva Cabernet Franc pelo processo de maceracdo quente,
tendo-se obtido resultados satisfatoérios.

Ainda em 1985, as linhagens EMBRAPA-81B e EMBRAPA-82B
foram testadas em tanques de aco inoxidavel de 10 mil litros para a
elaboracéo de vinho branco, da cultivar Malvasia de Lipari, tendo am-
bas as linhagens desenvolvido fermentacdes normais e produzido
vinhos de qualidade similar ao elaborado com a levedura EMBRAPA-
20B, podendo se constituirem linhagens alternativas.

3.4.2. Testes em cantinas particulares - safra 1985

Cinco cantinas particulares, compreendendo pequenos, médios e
grandes produtores, testaram a levedura EMBRAPA-20B na safra
vinicola de 1985 (tabela 2), cadauma das quais seguindo asua prépria
metodologia de vinificacéo.

A Cantina A realizou um teste com a levedura, ao nivel de micro-
vinificagéo (2 litros), antes do inicio da safra, em competicdo com duas
linhagens importadas, Zymasil e Montrachet, tendo constatado uma
demora no inicio da fermentacio pela primeira com necessidade de
agitar o frasco. Pela analise sensorial dos vinhos obtidos, realizada
por técnicos da propria cantina, foi escolhida a inhagem EMBRAPA-
-20B para ser utilizada na safra de 1985. Em escala industrial, a leve-
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TABELA 2. Cantinas que testaram a levedura EMBRAPA-20B
na safra de 1985 e respectivas quantidades vinifi-
cadas.

Uva vinifidada em relacdo Vinho Velaborado com a
Cantina a0 total do RS em 1985 levedura EMBRAPA-20B

(%) (1)
) 1247 5.000.000
B 2,51 50.000
C 2,05 60.000
D 0.74 50.000
E 0.05 20.000

dura comportou-se muito bem, com rapido inicio da fermentacéo; na
avaliacéio sensorial, os vinhos apresentaram-se frescos, com delicado
aroma frutado e, em alguns casos, floral. A cantina est4 também utili-
zando a levedura para elaboracdo de champanha. '

A Cantina B relatou que o vinho da cultivar Riesling Italico obtido
com a linhagem EMBRAPA-20B apresentou aroma frutado, intenso e
limpo e sabor varietal, intenso, vinico, harménico e limpo.

A Cantina C vinificou mosto de uva da cultivar Trebbiano, tendo
considerado a capacidade da levedura de iniciar a fermentacéo e o seu
poder fermentativo muito bons, com producédo de vinhos excelentes
apresentando uma boa intensidade de aromas.

A Cantina D relatou que, num tanque de 25 mil litros, a levedura
desenvolveu uma fermentacdo normal e em outro de mesmo volume,
ocorreu, acidentalmente, a fermentacéo malolatica ao lado da fermen-
tacéo alcodlica. Os vinhos foram comparados com um elaborado com
a levedura Montrachet, tendo apresentado paladar normal e aroma
satisfatorio. Os testes foram realizados com uvas da cultivar Riesling
Italico. A Cantina enviou amostras dos vinhos obtidos parao CNPUV
as quais foram submetidas a avaliacio sensorial pelo Grupo de Degus-
tacédo do Centro, com os seguintes resultados: 1° lugar - vinho elabora-
do com a levedura EMBRAPA-20B, fermentac&o normal; 2° lugar - vi-
nho elaborado com a levedura EMBRAPA-20B, fermentacéo malola-
tica simultdnea a fermentacéo alco6lica; e 3° lugar - vinho elaborado
com a levedura Montrachet.

A Cantina E utilizou a levedura na fermentacéio de mosto das cul-
tivares Trebbiano e Malvasia Bianca di Candia (conhecida regional-
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mente como ‘Malvasia Amarela’), tendo relatado uma fermentacao
mais rapida e uniforme e a obtencéo de vinhos — 10 mil litros de cada
cultivar — com aromas mais intensos e caracteristicos. O depoimento
desta Cantina é de grande importancia, pois, tratando-se de um peque-
no produtor que ndo tem acesso as modernas tecnologias de vinificacéo,
como tanques de aco inoxidavel e controle de temperatura, demonstra
que a levedura EMBRAPA-20B desempenha seu papel, mesmo em con-
dicdes adversas. A tecnologia, portanto, é perfeitamente passivel de
ser transferida também a estes produtores.

4. CONCLUSOES E SUGESTOES DE PESQUISA

Os resultados obtidos confirmam a hipotese de que leveduras sele-
cionadas a partir da microflora da regifo brasileira onde se concentra
a maior producdo de vinho sdo passiveis de produzir uma melhoria na
qualidade do vinho nacional.

Entre as leveduras encontradas no mosto em fermentacéo espon-
tinea, estdo presentes linhagens produtoras de sulfeto de hidroge-
nio — com conseqiiente formacédo de mercaptano — e de quantidades
apreciaveis de acetaldeido, compostos estes que depreciam conside-
ravelmente a qualidade do vinho.

Foi proposto um método para determinacédo qualitativa da pro-
ducédo de sulfeto de hidrogénio por leveduras vinicas de boa sensibili-
dade, facil execucdo e baixo custo, sendo de uso vantajoso no controle

da vinificacédo e em programas de sele¢do de leveduras para tal fina-
lidade.

Embora a analise cromatogrifica de alcoois superiores, esteres
e polibis se constitua uma tentativa de avaliar a qualidade do vinho,
a complexidade da composicéio do produto torna a analise sensorial
imprescindivel e determinante.

Para as condicdes da regido onde o trabalho foi desenvolvido, a
levedura selecionada Saccharomyces cerevisiae EMBRAPA-20B pro-
duz vinhos brancos de qualidade superior ao elaborado com alevedura
importada “Zymasil”, sendo também atil para vinhos tintos e espu-
mantes. As linhagens da mesma espécie EMBRAPA-81B e EMBRAPA-
-82B igualmente produzem vinhos brancos de alta qualidade, podendo
se constituirem linhagens alternativas.

A producdo de leveduras nacionais possibilita aos pequenos e
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meédios produtores acesso a tecnologia com um significativoincremen-
to na qualidade dos vinhos por eles elaborados e reducéo nos custos
de producdo decorrentes de problemas como parada de fermentacéo
e producdo de compostos indesejaveis. Igualmente os grandes produ-
tores se beneficiam, pois podem obter uma melhoria na qualidade do
vinho sem necessidade de importacdo de leveduras selecionadas.

Embora a tecnologia gerada esteja pronta para ser repassada
a indastria vinicola nacional, o trabalho relatado é apenas a semente
de uma longa caminhada. Para a sua continuidade, os seguintes estu-
dos podem, de imediato, ser sugeridos:

® estudos de crescimento das linhagens selecionadas para a oti-
mizacédo do processo;

® testes de recuperacdo e secagem das leveduras ao nivel piloto
e industrial;

® avaliacdo enolégica de linhagens para elaboracdo de vinho
tinto; e

® avaliacdo enolégica de outras linhagens para vinho branco.

5. RECOMENDACOES

Recomenda-se a utilizacdo da levedura Saccharomyces cereisiae
EMBRAPA-20B na elaboracéo de vinhos brancos, tintos e espumantes
pela industria vitivinicola do Rio Grande do Sul.

A levedura pode ser multiplicada de acordo com o seguinte pro-
cedimento: utilizar como meio de cultura, preferencialmente, mosto
deuva +0,2 g/1 de extrato delevedura ou 0,2 g/1 de enovit (produto com-
posto de : 99,1% de sulfato de aménio, 0,6% de bentonite, 0,2% de diclo-
ridrato de tiamina e 0,1% de tartarato neutro de potassio). Para a multi-
plicacdo no periodo de entressafra, para elaboragdo de champanha,
néo se dispondo de mosto de uva, utilizar o seguinte meio artificial: sa-
carose - 24 g/1; extrato de levedura - 2 g/1; MgSO, . TH,O - 0,4 g/l e
KH:PO, - 5 g/1; pH 3,2. Multiplicar a levedura em escala progressiva,
partindo de cultura em tubo de ensaio para frascos de Erlenmeyer de
4 litros, fermentador de 50 litros e fermentador de 3.000 litros. Para tal,
repicar a levedura em meio 4gar-mosto enriquecido com extrato de
levedura (25% de mosto deuva +2% de Agar-agar + 1% de extrato de leve-
dura). Apés 24 horas, fazer suspensdes da levedura com o préprio meio
onde ela sera multiplicada, transferindo-as para 5 frascos de Erlenmeyer
de 4 litros contendo 800 ml do meio. Para cada frasco, utilizar a sus-
penséo de células obtida com um tubo de ensaio. Colocar os frascos
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numa incubadora com mecanismo de agitagdo e controle de tempera-
tura, regulada para 150 rpm e 30°C, por cerca de 24 horas. Adicionar os
4 litros de cultura, assim obtidos, a 36 litros e meio, esterilizado por
autoclavagem in situ, em fermentador de 50 litros, regulado para
300 rpm, 30°C e 60% de presséo parcial de oxigénio dissolvido, contro-
lando a formacdo de espuma com 0,25 ml/1 de uma solucéo de dimetil-
polisiloxana a 7,5% (produto da Bristol, de nome comercial “luftal”).
Acompanhar o crescimento da levedura em intervalos de 2 horas, atra-
vés da contagem de células e consumo de acticar. Apés 8 horas, trans-
ferir a cultura para o fermentador de 3.000 litros, adicionando 360 li-
tros de mosto e, assim, sucessivamente, sempre mantendo a propor¢ao
de 10% de in6culo (V/V).

Alternativamente, recomenda-se o emprego das linhagens

EMBRAPA-81B e EMBRAPA-82B para vinhos brancos, podendo ser
multiplicadas como descrito para a EMBRAPA-20B. Estas linhagens
nao foram testadas para vinhos tintos e espumantes, até o momento.
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