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RESUMO

_ Foram ensaiados trés tratamentos na vinificagfio do mosto de uva, a saber; a) fer-
mentagio natural: b) fermentacio com o emprégo da estirpe de fermento LA. 78, e ¢)
fermentagfio com associagio de leveduras.

Os dados obtidos mostraram que a estirpe I.A, 78 apresentou os melthores resul-
tados mna reducdo da acidez volatil dos vinhos obtidos.

1 — INTRODUCAQ

Em trabalho anterior (2), verificamos que a associagdo adequada de
leveduras na fermentacfio vindria constitui um processo eficiente na re-
dugiio da acidez voldtil dos vinhos.

Posteriormente isolamos uma série de leveduras nativas, encontradas
em nossos vinhedos. Essas leveduras foram submetidas a teste, sobressain-
do-se algumas delas pelo baixo teor de acidez voldtil do vinho obtido. Entre
elas se destacou a n.° 13 (LLA. 78)(3).

O objetivo do presente trabalho consistiu em verificar se a assoeiacéo
de leveduras seria mais eficiente na redugfio da acidez voltil do que o em-

prégo de uma das leveduras que se caracterizaram pela baixa acidez volatil
produzids.

2 — MATERIAIL E METODO

Em nossas experiéneias utilizamos mosto de uva da variedade Syrah,
procedente da Estagio Experimental de Jundiaf. Foram efetuados trés
tratamentos, a saber:

("} Recebido para publicagiio em 1o de agsto de 1958,
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1 — fermentagio com fermento selecionado I.A, 78;
2 ~- fermentagio com associa¢io de leveduras;
3 — fermentacfio natural.

No caso da associagio de leveduras o mosto foi semeado, inicialmente,
com um pé de fermentacio de Saccharomyces rosei — 1. A. 156. Decorridas
48 horas, juntou-se a cultura de fermento Saccharomyces cerevisiae var.
ellipsoideus.

Foram feitas trés repetigdes para cada tratamento, em dois anos con-
secutivos. Logo apds o esmagamento das uvas retirou-se uma amostra para
anélise, a0 restante acrescentando-se 20 g/hl de metabissulfito de potéssio.
Em seguida procedeu-se & corregio do aglicar para elevar o brix ao redor
de 24°,

As anilises dos mostos foram as seguintes:

18585 1956
Brix inieial __________________ 17,70 18,40
Acidez total() _____.________ 16,70 12,70
pH 3,22 3,40

Apés a corregiio do agtlcar, porgdes de 10 litros de mosto foram eolo-
cadas em cubas de vidro. A seguir, procedeu-se aos diversos tratamentos.
O pé de fermentacio foi de 297, em volume.

A temperatura de fermentac¢io variou de 25 a 27,5°C no primeiro ano,
e no segundo, de 26 a 28,5°C.

3 — RESULTADOS

Procedeu-se 4 determinacio da acidez voldtil das diversas amostras
48, 96 e 168 horas, e 30,120, 180 e 360 dias apés o inicio da experiéncia.
Os dados obtidos estdo registados no Quadro 1. As repetigdes a, b e ¢
referem-se ao ano de 1955 e as d, e e £, ao ano de 1956.

Quapro 1. — Resultados das andlises da acidez voldtil () dos diversos sistemas de fer-
mentagio, em diferentes épocas

Tratamentos e l 48 horas | 96 horas | 168 horas | 30 dias | 120 dias | 180 dias | 360 dias
repeticten ‘ l i
0,41 0,30 0,30 0,30, 0,62 0,56 0,51
0,41 3,30 0,30 0,36 0,62 0,05 0,61
0,46 0,30 0,30 0,30 0,38 0,47 0,45
0,38 0,30 0,30 0,20 0,40 0.67 0,83
4,30 0,20 0,20 0,20 0,49 0,67 0,83
0,35 0,20 0,20 0,20 0,49 0,64 0,83
0,46 0,56 3,51 0,51 0,76 0,75 0,71
0,41 0,51 8,55 0,56 0,87 0,76 0,61
0.56 0,51 0,61 0,61 0,67 0,65 0,61
0,35 0,25 0,30 0,20 0,59 0,77 0,93
0,35 0,20 0,20 0,20 0,69 0,77 0,93
0,32 0,20 0,20 0.20 0,69 0,77 0,94
0,51 0,67 0,61 0,61 0,78 0,75 0,71
0,46 0,70 0.65 0,61 0,67 0,70 0,61
0,66 0,70 0,85 0,61 0,78 Q.75 0,71
0,40 0,20 0,30 0,20 0,59 0,86 0,95
0,38 0,25 0,30 0,25 0,58 0,86 0,98
0,40 0,25 0,30 0,20 0.59 0,86 1,00

(7 Em mi ae NaOH iN/100ce
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As leituras do brix foram feitas 24, 48, 72 e 96 horas depois de come-
cada a experiéneia, os resultados constando do Quadro 2.

Quapro 2. — Leituras do brix, em diversos estégios da fermentagio
Tratamentcs e repeticties 24 horas 48 horas 72 horas 88 horas

19,88 7.41 00

19,10 741 0.0

19,95 8,41 0,0

14,91 7,34 0.0

14,71 7.40 0,0

14,51 6,74 0,0

24,35 20,21 6,41 0.0

24,20 20,41 7,21 00

24,20 20,81 741 0.0

16,30 12,80 3,40 0,0

18,40 11,60 2,80 0,0

16,00 11,35 3,00 0,0

23,60 18,81 6,61 1,0
80 18,81 6,81 0,60

23,20 18,41 6,41 0,50

15,51 X 3,00 0,0

15,91 9,10 2,60 0,0

16,20 9,35 2,80 0,0

Efetuou-se a anflise dos vinhos decorrido um ano do inicio do ensaio.
Os resultados sio encontrados no Quadro 3.

Quanko 3. — Dados analiticos dos vinhos, um ano apds o infcio da experiéneia
Tratamentos e Acidez Avcidez Aleool Agtlicar pH Extrato
repetigdes voldtil(¥) total(*)
ml ml vol. % g/100ml ¢/100mi
0.51 9,68 13,24 0,19 3,85 2,63
0,61 9,68 13,64 0,16 3,65 2,43
0,45 9,20 13,30 0,12 3,45 2,83
0,83 847 12,70 0,17 3,75 2,46
0,83 8,08 12,29 0,20 3,75 2,30
0,83 8,37 12,76 0,20 3,75 2,63
0,71 11,71 13,45 0,18 8,55 2,74
0,61 13,80 13,11 0,20 345 2,96
0,61 13,80 12,79 0,17 345 2,74
0,03 8,83 12,31 0,25 375 2,34
0,03 8,08 12,29 0,16 3,75 2,54
0,64 8,83 12,76 0,16 3,75 261
0,71 12,80 13,68 0,17 3,50 3,83
0,61 12,80 13,51 0,15 345 3,04
0,71 11,20 13,58 0,18 3,55 2,53
0,95 8,83 12,84 0,23 3,75 2,34
0,88 8,83 12,29 0,20 3,75 2,64
1,00 8,83 12,67 0,30 3,75 2,30

¢} Em ml de NaOH 1N/100co
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Foi feita a anilise estatistica dos dados relativos as variagdes da aci-
dez voltil, de maior interésse no presente trabalho.

A anilise da varifincia foi a seguinte:

Origem da variagio G.L. Soma dos y Quadrados ¥

quadrados| médios

Total _.____ . ______. 125 6,011

Tratamentos ___ . _ 20 4,061 0,203 13,53*.

Fermento ________ ______ 27 0,557 0,278 18,53*%*.

Epoca ... _.___ 6 3,441 0,574 | 3826

Interagio fermento x época 12 0,063 0,005 0,33

Repetigdes _____________ 5 0,233 0,047 3,13*.

Ano ... . 1 0,229 0,220 | 1527+

EBrro ... _____ 99 1,448 0,015

Aplicando-se o teste de F, verificou-se que a diferenga na acidez vol4til
nos trés tipos de fermentagiio foi significativa ao nivel de 1%. Pelo teste
de Tukey (1), encontrou-se para diferenga mfnima significativa 0,079. Déste
modo, 2 fermenta¢io com a estirpe de fermento I.A. 78 foi & que produziu
menor acidez voldtil. A maior acidez volstil foi obtida na fermentacio
natural.

Aplicando-se o teste de F para os dados de acidez voldtil, relativos
as andlises dos vinhos realizadas em diversas épocas, obteve-se uma varia-
¢do significativa ao nivel de 19}. Observou-se uma ascengfio gradativa
no teor de Acidos voldteis, a partir de 96 horas de fermentacéo.

A variagio do teor de acidez voltil dos vinhos elaborados nos dois
anos foi estatisticamente significante, ao nivel de 1%, sendo mais elevada.
na repeti¢hes realizadas em 1955.

4 — CONCLUSOES

Os resultados experimentais conduziram-nos as seguintes conclusdes:

a) na redugfo da acidez volitil dos vinhos obtidos pela fermentacio
de mosto de uva, foi mais eficiente o emprégo da estirpe de fermento I.A.
78 (Saccharomyces cerevisice var. ellipsoideus) do que a associa¢io de leve-
duras (S. rosei — LA. 176 4+ 8. cerevisiae var. ellipsoideus);

b) o emprégo de fermento selecionado acelerou o processo fermen-
tativo de cérea de 24 horas.
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GRAPE JUICE FERMENTATION. INFLUENCE OF THE FERMENTATION
PROCEDURE ON THE VOLATILE ACIDITY OF THE WINE

SUMMARY

Three different fermentation techniques were compared to determine their influence
on the volatile acidity of the wine. They were as follows; a) natural fermentation: &)
with the selected wine yeast strain 1.A.-78, and ¢) with & mixture of yeasts. The results
of these experiments, with six replications, pointed out that the fermentation with the
wine yeast strain L.A.-78 gave wines with lower volatile acidity, a desirable characteristic
of the good wines.

LITERATURA CITADA
1. FepErer, W. J. Experimentsl design. New York, The Macmillan Co., 1955. xix,
b44 p.+47 p.

2. TorEpo, OpETTE ZARDETTO & TEIXEma, C. G. Vantaggi della associazione di lje-
viti nella fermentazione vinaria; riduzione dell’aciditd volatile nei vini. Agricol-
tura ital, 55:155-164. 1955. (Separata)

3. O emprégo de leveduras selecionadas na fer-
mentagio do vinho. Bragantia 16:[251)-260. 1957.




