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RESUMO

Com o fim de selecionar fermentos que preduzissem vinhos com grau alcodlico
satisfatério e com baixo teor de acidez voldtil e aldefdo acético, estudou-se ¢ comporta-
mente de cinco leveduras, escolhidas dentre 25 j& ensaiadas anteriormente.

Os fermentos LA. 78 e L.A. 199 mostraram-se bastante promissores, podendo ser
utilizados com sucesso nas cantinas industriais.

1 — INTRODUCAO

Em experiéneias realizadas anteriormente (6) estudamos o compor-
tamento de 25 leveduras na fermentagdo vindria. Algumas dessas estirpes
se evidenciaram por produzirem vinhos com teores baixos de &cidos vold-
teis e aldeido acético. Nas condigies reinantes em nosso meio, um dos prin-
cipais fatres qu® depreciam nossos vinhos é a acidez volatil elevada. A
prética corrente de sulfitagio do mosto complementada pelo uso de leve-
duras regionais adequadas poderia, talvez, representar um dos meios de
methoria do vinho obtido. As leveduras que melhor se comportaram nos
ensaios j4 realizados foram submetidas a novos testes, com o objetivo de
estudd-las mais detalhadamente.

Nas experiéncias entdo realizadas foram estudadas cinco das leve-
duras que melhor se comportaram na fermentag¢do vindria. Nos ensaios,
efetuados no laboratério, estudamos a influéneia dessas leveduras no teor
de glicerina, acidez vol4til e aldefdo acético dos vinhos obtidos.

A apresentacio dos respectivos resultados constitui o objetivo do pre-
sente trabalho.

(*) Recebido para publicacio em 19 de junho de 1858,
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2 — MATERIAL E METODO

Foi utilizado mosto de uva pasteurizado, preparado no laboratdrio,
constituido por uma mistura de uvas tintas. O brix do suco obtido foi
19,60, medido a 20°C. Para elevd-lo a um valor ao redor de 23, adiciona-
mos aclear de cana.

Porgées de 750 ml do sueo com o brix corrigido foram colocadas em
frascos erlenmeyers de 1000 ml, tamponados com algodio. A esterilizacdo
foi feita em autoclave, com vapor fluente, durante 45 minutos. No mosto
resfrindo determinou-se o teor em a¢lear, acides total e voldtil, pH e nitro-
génio. O teor de nitrogénio total foi de 0,092 g/100ml. O pé de fermenta-
¢do foi preparado em tubos de cultura, semeando-se 15 ml de suco esteri-
lizado, com uma alga de cultura pura do fermento submetido a teste.

As fermentagtes foram feitas em presenga e ao abrigo do ar. Para as
fermentagdes ao abrigo do ar, os frascos foram tamponados com rélhas
de borracha atravessadas por um tubo de vidro recurvado, préviamente
esterilizadas. A extremidade livre do tubo de vidro foi mergulhada em
umsa solucio de metabissulfito de potdssio.

Oz fermentos estudados foram os seguintes: TA 78, TA 83, TA 93 ¢
IA 199 (todos Saccharomyces cerevisice Hansen, var. ellipsoideus), e TA
105 (Saccharomyces chevalieri Guill.).

Os tubos semeados com os diversos fermentos foram mantidos em es-
tufa a 30°C, durante 24 horas. Decorrido ésse tempo, os frascos foram
semeados com o pé de fermento existente nos tubos, em cdmara asséptica,
a fim de evitar possiveis contaminacdes. Os frascos semeados foram colo-
cados em estufa a 30°C, temperatura escolhida por ser a gue mais se apro-
xima das condi¢fes reinantes nas fermentagGes realizadas nas cantinas
industrisis da regido. Decorridos 30 dias, procedeu-se 4 andlise do mosto
fermentado. Foram feitas determinacées do teor alcodlico, da acidez total
e voldtil, dos acticares totais, do extrato séeo, do aldeido aeético, da gh-
cerina e do pH.

A acidez total foi expressa em ml de NaOI 1N necessirios para titular
100 ml do mosto fermentado, utilizando-se fenolftaleina como indicador.

As determinagdes dos acticares totais e da acidez voldtil foram efetua-
das pelos métodos preconizados por Amerine (1).

A glicerina foi determinada pela técnica preserita pelo A.Q.A.C. (3)
e o aldefdo acético pelo método recomendado por Jaulmes e Espezel (5).

O extrato foi determinado pelo hidrdmetro, de acoérdo com a técnica
preserita por Amerine e Joslyn (2).
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Para cada fermento foram providas trés repeticfes em presenga do ar
e trés na auséneia déle, em trés blocos, fermentados em dias diferentes.
Cada bloco foi constituido por uma repeticio de cada tratamento.

3 — RESULTADOS EXPERIMENTAIS

Os resultados obtidos nas diferentes determinagdes estdo registados
nos quadros 1 e 2.

Quapro 1. — Resultados obtidos para o teor aleodlico, acidez voldtil. aldefdo acético
e glicerina, no suco de uva fermentado com diversas leveduras (*)

amro | e | g, | vemaee | G

LA. 78 (a) -o.__ 13,28 0,20 30,36 0.878
LA, 78(b) ... 12,01 0.20 25,37 1,181
LA, 8 (a). 13,50 0,52 25,52 0,768
LA, 83 (b} ____. 12,10 0,55 23,10 1,081
LA, 03 (b) ____ 12,42 0,68 36,44 0,744
TA. 93 (L) _._.. 11,13 071 26,98 0,825
LA 105 (&) oo._.. 13,53 0,68 27,35 0,086
LA 105 (W ___.. 11,81 0,72 26,40 0,858
LA. 199 (&) ...... 13,90 0.43 22,07 0,500
LA 180 &) . . 1208 0,33 21.48 0,015

(* (a)} anaerobiose; (b) aerobiose,

Procedemos 3 anélise estatistica dos valores conseguidos para teor
alcodlico, acidez volatil, aldeido e glicerina.

3.1 ~- TEOR ALCOOLICO

A andlise da varidncia para o teor alcodlico é dada a seguir.

Fonte de variagio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tratamentos __._. ____. . 9 22,68 2,520 18,66+
Fermentos _____ ... __ 4 5,30 1,325 g Q1 **
Sistemas __ . . ._________ i 16,99 16,980 | 12585%**
Interacdo . ______. 4 0,39 0,008 0,72
Blocos . __________._ 2 0,34 0,170 1,26
Brro . ... 18 244 0,135
Total ____ ... ________._ 29 25,46
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Pelo teste de F, mostraram-se significantes ao nivel de 1% os valores
obtidos para os diversos fermentos empregados e para o sistema de fer-
mentagio. N&o se observou interaciio entre fermento e sistema de fer-
mentagio.

Aplicando o teste de Tukey (4) encontrou-se o valor 0,81 para a dife-
renga minima significativa entre fermentos. Os fermentos I.A. 78, 83,
105 e 199 ndo foram estatisticamente diferentes em relagio ao teor alcodlico.
O I.A. 93 apresentou menor capacidade de produgdo de 4lcool etflico. As
fermentagdes realizadas em presenca do ar produziram mostos com teor
alcodlico mais baixo do que aquelas realizadas ao abrigo ao ar. Tais dife-
rengas foram estatisticamente diferentes ao nivel de 19, devendo ser atri-
buidas & maior evaporagiio no mosto em contato com o ar.

3.2 — ACIDEZ VOLATIL

A anélise da varifncia para a acidez voldtil é a seguinte:

Fonte de variacéo G.L. 5.Q. Q.M. F
Tratamentos _______._ ___ 9 1,15 0,1278 25,56 ¥+
Fermentos ___________ 4 1,13 0,2825 56,50 ***
Sistemas . ___________ 1 0,00 0,0000 0,00
Interagio ______________ + 0,02 0,0050 1,00
Blocos _ _________.____ 2 0,03 0,0150 3,00

Y0 L 18 0,09 0,0050
Total ________________. 29 1,27

As diferengas alcangadas para os diversos fermentos foram significa-
tivas ao nivel de 19. Aplicando o teste de Tukey obtevese o valor 0,16
para diferenca minima significativa entre fermentos. O fermento que pro-
duziu acidez vol4til mais baixa foi o I.A. 78, seguido do T.A. 199. O sis-
tema de fermentagio nio influiu sobre o teor de 4cidos voliteis. Nio se

observou, também, interaciio entre o fermento empregado e o sistema de
fermentacdo.

+ 3.3 — ALDEIDO ACETICO
A anilise da varifncia para aldeido acético & a dada g seguir.

As diferen¢as médias obtidas para o teor em aldeido acético, para os
diversos fermentos, foram significativas ao nivel de 19. Aplicando o teste
de Tukey obteve-se o valor 5,70 para a diferenga minima significativa entre
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Fonte de variacdo G.L. 5.Q. Q.M. F
Fratamentos ___ .. ____.__ 9 519,99 57,78 B, h7 ¥
Fermentos _._____.____ .. 4 337,79 84,45 12,53 %**
Sistemas - . 1 101,64 101,64 15,08***
Interacio ______________ 4 80,56 20,14 2,99*
Blocos . . . . _____._. 2 3,90 1,95 0,29

TTO . 18 121,26 6,74
Total —o oo 29 645,15

os diversos fermentos. As estirpes que produziram menor teor de aldefdo
acético foram [.A. 199 e I.A. 83. O sistema de fermentacfio influiu signifi-
cantemente sobre o teor de aldeido acético. Em presenca do ar os valores
obtidos foram sempre menores do que na sua auséneia. Observou-se, tam-
bém, uma interacdo significativa ac nivel de 59, entre o sistema de fer-
mentaciio e estirpe de fermento utilizado.

3.4 — GLICERINA

A anilise da varifncia para glicering é a seguinte.

Fonte de variaciio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tratamentos ______  _____ 9 0,82 0,0910 1,57
Fermentos 4 0,36 0,0900 1,56
Sistemas . __ 1 0,40 0,4000 6,02%*
Interagio . . 4 006 | 00150 026
Blocos ___ ... ____.___. 2 0,23 0,1150 1,99
Brro ... . __. . 18 1,04 0,0578
Total _____ .. 29 2,09

Nio houve diferencas significativas para os diversos fermentos. O LA.
78 foi o que produgziu teor mais elevado. O sistema de fermenta¢ao influiu
stbre & producio de glicerina; as diferencas obtidas foram significativas
a0 nivel de 19,. A fermentac¢io em presenga do ar resuliou na obtencio
de teores mais elevados de glicerina. Nio houve interagfio entre o fermento
utilizado e o sistema de fermentagfo.
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4 — CONCLUSOES

Os resultados experimentais alecancados permitiram-nos chegar as se-
guintes conclusdes:

¢) o8 cinco fermentos se comportaram de maneirs diferente na fer-
- mentacdo alcodlica;

b) a fermentagio em presenca do ar provocou umsa redugiio no teor
aleodlico do mosto,

¢) os valores obtidos para o aldeido acético e glicerina foram sempre
maiores nas fermentagbes em presenca do ar;

d) as estirpes que apresentaram resultados mais satisfatorios foram
LA, 78 e I.A 199.

GRAPE JUICE FERMENTATION WITH PURE CULTURE OF NATIVE WINE
YEASTS

SUMMARY

Experiments were accomplished on laboratory scale, to observe the behavior of
five yeast strains in the wine fermentation. The statistical analysis of the results point
out that two of them are very promising to be used on & large scale by the winemakers,
The strains I. A. 78 and I.A. 199 produce wines with a reasonable alcohol concentration,
besides a low degree of volatile acidity and acetaldehyde.
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