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RESUMO

Foram. seleccionadas leveduras regionais e estudada.a forma de as
aplicar na conducfo’ de vinificacdes de mostos brancos e massas tintas,
Foi tambéni estudada ‘a influéneia de algumas: preparacdes de leveduras
secas: activas, .na qualidade e tipicidade dos vinhos.

-Rievidenciada: a importancia da defecac¢do prévia. de mostos brancos
naqualidade dos mesmos e a possibilidade 'de intervir regionalmente na
conducédo das: vinificacbes por récurso ao uso.de leveduras seleccionadas
em. cada regido, de forma a melhorar“ a quahdade garantindo..a t1p101dade

dos vinhos.
O emprego de leveduras secas parece poder alterar, pelo menos durante
G primeiro ano, a: tipicidade: dos:vinhos.

INTRODUCAO

Em trabalho ji publicado (San Romdio et al., 1982) sdo
referidas a importéncia da levedura utilizada na vinificacdo na
qualidade dos vinhos, bem como a composicio da microflora
levuriana de algumas Adegas Cooperativas e métodos usados
~na caracterizacfo enolégica das leveduras isoladas.

Em' complemento desse trabalho, foi estudada a poss1b111-
dade de utilizacdo de leveduras seleccionadas regionais para a
conducao: das vinificacOes tanto de mostos brancos como de
massas tintas, e comparativamente foi estudada a influéncia

(1) ~Actualniente na Estagio: Agrondmica Naecional - Oeirgs,  colabo-
rador:do- trabalho -até Setembro de 1979
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de algumas. preparacdes de leveduras secas activas existentes
no mercado portugués, na qualidade e tipicidade dos vinhos,
uma vez que a sua utilizacio se encontra cada vez mais difundida,
sendo diversas as opiniGes manifestadas, pelos varios autores
que se tém detido no estudo desta questio (Amati et al., 1979;
Bidan e Maugenet, 1981; Cuenat et al., 1982: Cuinier e Lacoste,
1980; Cuinier e Puisais, 1978; Lafon-Lafourcade e Ribéreau-
-Gayon, 1976: Rosini et al., 1981; Sudraud e Sudraud, 1977;
Sikovee, 1978): :

No caso de mostos brancos foi estudada a importincia da
defecacdo, e nas massas tintas foram ensaiadas algumas formas
de aplicacdo das leveduras.

Sendo ‘referido por vAarios autores a influéneia da constl-
tuicio do mosto e condicbes de fermentacio sobre o metabolismo
das leveduras (Ciolfi et al., 1981; Soufleros e¢ Bertrand, 1980;
Di Stefano et al.,, 1981; Usseglio-Tomasset, 1983 e Usseglio-
-Tomasset ¢ Di Stefano, 1981) e ainda a influéncia das con-
* digbes do meio de que a levedura foi isolada (Lopez et al., 1983;
Montedoro e Bertuccioli, 1983; Polo et al., 1984 e Ribéreau-Gayon
et al., 1975), os ensaios foram efectuados sobre mostos e massas
de uvas provenientes das vinhas pertencentes a- EVN e outras
fornecidas por Adegas Cooperativas. ‘

Os ensaios foram efectundos ao longo de vAarios anos,
desde 1976.

MATERIAL E METODOS

Ensaio de leveduras seleccionadas regionais

Asg leveduras ensaiadas foram isoladas de mostos de varias
Adegas Cooperativas e posteriormente seleccionadas segundo
métodos e critérios referidos por San Romaio ef al., 1982 — aten-
dendo & classificacio enolégica e tendo em conta os resultados
da prova organoléptica, capacidade de fermentagao e alnda a
resisténcia ao S0O,.

Em muitos casos, os ensaios em Adega, efectuados na
EVN-Dois Portos ou em Adegas Cooperativas, foram preece-
didos ainda de uma outra seleccdo, por fermentacio de 201 de
mosto com algumas das leveduras consideradas passiveis de
estudo mais aprofundado, num total de 73 estlrpes, assim
distribuidas: ~ :
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Da . Adega Cooperativa de Arruda dos Vinhos .-~ . .9 leveduras
‘Da -Adega, Cooperativa do Cadaval: oo rno 20 »
Da Adega:Cooperativa-de Dois - Portog il 08 »
Da Adega Cooperativa: da Lourinh& . - o o oevn 00019 ¥
Da Adega - Cooperativa de Olhalvo i b oo ve i 015 »
Da Adega ‘:Cooperativa de Torr‘es Vedras L 2 >

+Os ensaios em Adega foram conduzidos sobre mostos brancos
e massas tintas. No primeiro caso, foi estudada a importancia
da defecacdo prévia dos mostos, pelo SO,, em duas Adegas
Cooperativas.

A partir de 1981 e porque as leveduras a estudar apresen-
tavam menos resisténcia ao SO,, os ensaios passaram a ser
efectuados sobre mostos néo defecados.

As leveduras ensaladas em Adega, sua provenlenma e anos
de ensaio, estdo expressos no Quadro I

Os inéculog foram preparados por multiplicacéo de leveduras
em mosto estéril e introduzidos nas doses de 5% e 10 % res-
pectivamente para os mostos brancos (ensaios em 5001) e para
as massas tintas (ensaios em 450kg). No caso destas ultimas
e paralelamente, em comparacao com a técnica usada nos brancos,
foi ensaiada a do emprego de borras de uma fermentacio de
mosto branco com levedura seleccionada (Sousa Maia, Comu-
nicacdo Pessoal, 1976), sobre massas tintas da propriedade
de EVN-Dois Portos, utilizando leveduras isoladas na Adega
Cooperativa de Dois Portos — DPbMc4 e DPblcT.

_ Posteriormente, apds ensaios em mostos brancos de leve-
duras isoladas de massas tintas — das Adegas Cooperativas de
Arruda dos Vinhos e Olhalvo, procedeu-se a ensaios des\t‘las? leve-
duras em massas tintas provenientes destas sub-regides e simul-
taheamente em massas de uvas tintas da EVN-Dois Portos, sendo
0s indculos preparados como referido atras e 1ntroduz1dos na
proporcio de 8%. e

As leveduras assim estudadas sdo referidas no Quadro II

Em todos os casos, foram seguidas as fermentacGes com
a flora natural, efectuadas nas mesmas condicGes das fermen-
tacOes com leveduras seleccionadas. ;

 Apbs as respectivas trasfegas e engarrafamento, além das
analises de controlo normal e de rotina, ao longo da fermen-
tacdo e conservagao 0s vmhos foram submetidos & analise
fisico-quimica sumaria e apreciacéo organoleptlca
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Ensaio de leveduras secas activas

Incidiu sobre 2 preparacoes existentes no mercado portugués
comparativamente com pé-de-cuba e leveduras seleccionadas
regionais e diz respeito a 4 anos de ensaio, sobre mostos brancos_
da EVN (Alicarite Branco, Vital e Fernio Pires). :

Os volumes de mosto em ensaio foram de 2501 As leve-
duras secas activas foram introduzidas segundo as indicactes
dos fabricantes e de forma a ter um inéculo inicial de cerca
de 6 X 10° cel/ml. O pé-de-cuba, foi preparado segundo os métodos
tradicionais e os inoculos de leveduras seleccionadas, preparados
como referido atras e introduzidos no volume necessirio para
atingir uma populacdo da mesma ordem de grandeza.

Nos anos de 1978 e 1981, os mostos foram sulfitados na
dose de 80 mg/l e em 1979 e 1980, foram previamente subme-
tidos a uma defecacio, apresentando no momento da inoculacdo,
teores em SO, da ordem dos 150 mg/L

As fermentacSes dos vArios mostos foram seguidas pro-
cedendo-se a contagem de células vidveis, evolugio da densidade
e temperatura de fermentacdo.

No final procedeu-se como atras a anahse rflsmo -quimica
sumaria e prova organoléptica. ~

Métodos de analise utilizados:

Densidade o A T R areometrid
Titulo alcoométrico: volmico ... v ebuliometria
DL s potenciometria
Acidez total . . .. . . . . . . método usual do OIV, expressa em
gramas. de -acido tartarico por
ceclitro
Acidez VOIAtil .. o oo U 'métedo de Mathieu (até: 1982),

‘método -Cazenave - (desde 1982),
expressa em gramas de &cido
-acético por. litro

Actlcar nes mostos Lo CoEl vefractometria

Acticares redutores nosg vinhos . .. . método de Munsen e ‘Walker;: ex-
: : pressosem gramas de a,gucar
dnvertido “por - litro
CGlicerol' - .. .. .. .. ... método de Vasconcelos e Lencas-
‘ tre, expresso . em gramas. por
litro :
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Pesquisa  da fermentacdo maloldctica - método - de Michod

Anidrido’ sulfuroso. ... ... ... .. . método - de . Ripper; e€Xpresso em
gramas’ por litro '

apreésenta-se apenas: os: resultados
da apreciacfo geral numa. escala
de 0i-a 20 pontos

Apreciacio - organoléptica

RESULTADOS E DISCUSSAO
Importéncia da defecag:do prévia de mostos brancos

A anilise fisico-quimica suméria ndo revela diferencas
significativas entre os vinhos obtidos a partir de mostos defe-
cados ou ndo. As fermentacdes foram completas em todos os
casos, mais lentas nos mostos fermentados com a flora natural
e nos mostos defecados (Quadro III).

E a apreciacio organoléptica que apresenta resultados inte-
ressantes confirmando-se que uma defecacfio prévia de mostos
brancos conduz 3 obtencido de vinhos de melhor qualidade, o
que foi particularmente evidente nos mostos fermentados com
a flora natural e é perfeitamente justificavel tanto pela elimi-
nacio de substancias do mosto que iriam afectar o metabolismo
das leveduras como por uma seleccdo da flora responsavel pela
fermentacéo.

Aplicagdo de fermentos
1. Leveduras seleccionados regionwis
—Ensaio em . mostos  brancos

Desde 1976 que vém sendo feitos ensaios em Adega. Ao
longo destes anos, as leveduras que tém conduzido a resultados
menos interessantes tém sido progressivamente abandonadas.
Contudo, muitas delas tém-se mantido em ensaio ao longo de
varios anos confirmando-se a sua qualidade e capacidade para
poderem vir a ser seleccionadas e fornecidas as Adegas Coope-
rativas ou Viticultores da 4rea de influéncia das mesmas.

A titulo de exemplo, apresenta-se no Quadro IV os resul-
tados referentes a um desses ensaios, efectuado em mostos da
EVN-Dois Portos.
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Também aqui, como seria de esperar, a anélise quimica
corrente nao revela diferencas apreciaveis. Contudo a prova,
os vinhos resultantes de fermentacles com leveduras seleccio-
nadas, séo todos de qualidade superior ao vinho testemunha
(obtido - com. a flora ‘naturalj. De realear que. as leveduras
DPblc7, TVbF2/77 e TVtM2/77, sfo leveduras testadas repe-
tidas vezes, originando sempre vinhos de qualidade superior aos
testemunha. No exemplo apresentado, apenas a levedura LM3/78
nfo parece oferecer garantias para poder ser seleccionada.

As condicOes de inoculacido parecem ser apropriadas. As
fermentaces iniciam-se rapidamente, normalmente decorrem a
temperaturas nao muito elevadas, sem formacdo muito impor-
tante de espuma e terminam-se sem dificuldade.

— Ensaios sobre masgsas tintas

Os primeiros ensaios efectuados permitiram confirmar as
potencialidades do uso de fermentos de leveduras selecciona-
das’ regionais.

Nas nossas condicGes de-ensaio a utilizacdo das borras de
uma fermentacio de mosto branco com levedura seleccionada
como inoculo para fermentacio de massas tintas; nio se mostrou
vantajosa, pelo que esse processo:foi abandonado.

Por outro lado, os resultados obtidos até 1979, em ensaios
em mostos brancos, com leveduras isoladas nas Adegas Coope-
rativas de Arruda dos Vinhos e Olhalvo apontavam para o
facto de as leveduras em estudo poderem vir a ser seleccio-
nadas para possivel utilizacdo nas respectivas regides de: origem.

Sendo nessas regides largamente dominante a producéo de
vinhos tintos o estudo prosseguiu ensaiando aquelas leveduras
e outras entretanto escolhidas, sobre massas tintas de uvas
das respectivas regides e simultaneamente sobre massas tintas
de uva da EVN-Dois Fortos. _

Os resultados obtidos permitem confirmar que o metabo-
lismo da levedura é realmente diferente conforme o meio em
que terd que se multiplicar devendo ser devidamente ponderada
a utilizacfo de leveduras seleccionadas numa dada regifo para
fermentacdo de mostos ou massas de regides diferentes.

N#ao se notari nos vinhos, “evidentemente, uma melhoria
altamente significativa atribuivel a levedura responsavel pela



31—

fermentacdo (Quadro V). Contudo, dispde a EVN de leveduras
seleccionadas que garantem a obtencdo de vinhos mantendo a
qualidade e genuinidade proprias de cada uma das regides em
questio o que se considera de particular importancia na correccio
de desvios possiveis da flora das Adegas, bem como na resolucao
. de alguns dos problemas de fermentacdo que possam surgir.

QUADRO. V

Apreciacio orgaholéptica de:algung vinhos :tintos de: massas: das regides
de Arruda dos Vinhos (A), Olhalvo. (OQ) e Estagdo Vitivinicola Nacional
(EVN), obtidos por. fermentacfo com leveduras seleccionadas
Appréciation  orgonoléptigue. de quelques: vins: rouges: de. vendanges des
régions de ‘Arruda dos Vinhos (A),  Olhalvo (0) et Estacdo Vitivinicols
Nacional (EVN), obtenus par-fermentation. avec des levures. selectionnées

1980 1982 1983
A | Test. 10.0 A | Test. 12.0 U Test -
Ala6 115 AME/78  12.0 A | ATae 11.0.

AM6/78 130

Test. 115 Test. 10.5 Test. 13.0
Q OM11/77 9.5 0 OF11/77 10:5 O OFcT 13:.0
OF11/77 10.0 OF&/76 11.0 OF8/76 13.0:

OF8/T7 13.0

Test. 10.0

AM6/78 110 Test. 11.0
EVN | 6r11/77 105 ATab 11.0

OF$/76 100 | o | AM6/T8 115

OFcT 120
OF8/76  12.0
OF8/77 120

2. Leveduras secas activas

Também aqui, o arranque e a evolucdo da fermentacdo
foram mais rapidos nos casos de fermentagdes com leveduras
seleccionadas ou leveduras secas activas, do que nos mostos
fermentados com flora natural ou com introducio de pé-de-cuba.

O Quadro VI apresenta os resultados da anilise quimica
suméria dos véarios vinhos, ndo sendo possivel também aqui,



QUADRO VI

Resultados: da analige fisico-quimica de vinhos obtidos com leveduras. secas
activag (Li S, Al 1 e L. 8:7A-2), pés-de-cuba ¢ levediira
seleccionada. regional :
Resultats de Vanalyse phisico-chimigue dé quelques vins obtenus: avec
des-levures séches aotives (L. S A T et I8 A 2), pied-de-cuve
et levures selectionnées

Ano Testem. Pé de cuba | Lev. selec. [ L.'S.A.1 LS. A2
o 1978 | 1.6 15 15 16 15
fi o 1979 | 1.8 1.8 1.8 1.7 1.9
1("6 /‘1‘)0 1980 | 2.3 25 2.3 24 2.6
g/ 1981 | 1.2 1.3 0.8 1.2 1.4
s 1978 | 9.4 9.6 9.6 9.6 95
Titulo i 1979 | 11.5 114 11.3 11.2 114
alcoométrico | 184 | 193 115 115 114 11.4
voltimico 1981 | 11.6 116 11.6 11.6 11.6
1978 | 623 6.15 6.45 6.53 6.23
Acidez total 1979 | 743 7.50 7.50 7.35 7.13
(g/) ‘ 1980 720 T.48 6.90 8.03 7.08
: 1981 | 7.7 7.88 6.90 7.50 7.35
1978 0.43 0.50 0.43 0.43 0.43
Acidez volatil | 1979 | 0.46 0.43 0.40 0.36 0.40
(g/1) 1980 | 0.43 0,50 - 0.40 0.59 0.50
1981 | 0.36 0.30 0.30 033 | 026
1978 | 3.65 3.61 3.60 3.64 3.65
H 1979 | 3.33 3.30 3.29 3.32 3.32
P 1980 3.47 3.47 3.48 3.44 3.53
1981 | 3.13 3.12 3.19 3.14 3.15
1978 S - — i —
Glicerol 1979 | 85 8.1 9.3 8.6 8.1
tg/1) 1980° |. 10.7. 10.2 111 1120 10.7
1981 | 7.5 7.2 7.8 81 7.9
1978 | 0.009 | 0.009 0.009 0.009 0.006
SO, livre 1979 | 0.009 |  0.009 0.006 0.009 0.009
(/1) 1980 | 0,013 |  0.013 0.006 | 0.013 0.013
1981 | 0.006 | 0.006 0.006 | 0.006 0.006
o 1978 | 0.073 | 0064 | 0070 | 0073 | 0.096
SO, total 1979 | 0154 | 0134 0.154 | 0154 0.154
(g/1) 1980 | 0122 | 0131 | 0122 | 0141 0.134
, 1981} 0.026 0.026 0.026 0.026 | 7:0.026
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observar diferencas significativas. Pelo contririo, & apreciacio
organoléptica, os vinhos sdo efectivamente diferentes.” De uma
maneira geral, os vinhos resultantes de fermentagoes' com leve-
duras secas activas (L. S. A. 1 e L. S. A, 2), apresentam-se menos
equilibrados e menos frescos, com aromas um pouco pesados,
carecendo de aroma frutado e limpo, ao contririo dos outros
vinhos que mantém as caracteristicas tipicas dos vinhos brancos
da regifo, tanto os obtidos com pé de cuba, como os obtidos
com levedura seleccionada.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos evidenciam  a- importineia. da defe-
cacido prévia de mostos brancos na obtencdo de vinhos de
qualidade e a possibilidade - de  melhorar essa qualidade e
garantir -a tipicidade dos vinhos recorrendo & utilizacdo: de
leveduras seleccionadas regionais, tanto para fermentacio de
mostos brancos como de massas tintas. ‘

Parece ‘também evidente a -importancia da -matéria-prima
¢ o-habitat de origem da levedura seleccionada autilizar, na
gualidade do produto final, pelo que deverdo ser devidamente
considerados esses factores, na escolha da levedura a utilizar.

‘0 uso de leveduras secas activas parece poder alterar, pelo
menos no primeiro ano, a tipicidade dos vinhos, ndo sendo de
recomendar para.obtencdo de vinhos de qualidade, mas apenas
como -ltimo recurso em caso de acidente de fermentacio.

Dispondo a EVN de leveduras seleccionadas nas varias
sub-regides abrangidas pelo estudo e podendo assim fornecé-las,
com. bastante seguranca, devera contudo desenvolver ensaios no
sentido de encontrar formas de fornecimento dos levedos que
permitam a sua facil ‘aplicagdo: pelos  potenciais utilizadores.

AGRADECIMENTOS

Kste traballio. teve a colaboracdo. dos Servicos de-Adega,
Laboratério: e Prova Organoléptica -da. EVN-Dois  Portos, bem
como de todas as Adegas Cooperativas em que foram efectuados
ensaios — Arruda dos Vinhos, Cadaval, Dois Portos, Lourinhi,
Olhalvo, Torres Vedras e Vermelha. A todos, o8 NOSSOS melhores
agradecimentos.



34

RESUME

Utilisation de levures sélectionnées en vinification

L/utilisation et mode. d’emploi - de - levures séléctionnées. regionales
en- vinification .en:'blanc et en  rouge;: ont été. étudiées, aussi ‘bien:' que
linfluence :de ‘quelques ' préparations: de levures séches: actives, & l’egard
de:la - qualité et de la typicité des vins:

Lies -résultats: mettent = en:-evidence -Timportance d'un = débourbage
préalable des  molts  de raisins  blancs et 1a possibilité .d’intervention en
vinification par lusage de levures seléctionnées regionales en. améliorant
la qualité des vins et en gardant-leur-typicité.

Par contre, l'utilisation de levures: géches actives ne semble pas posi-
tive, la typicité des vinsi étant altéré, au moins pendant la premiére. année.

SUMMARY -

The use of selected yeasts in wine making

The' results- showed the importance of & previous racking off -of the
white ‘musts and  the improvement: on: the maintenance  of ‘wine quality
and: its ‘regional characteristics, by the use of seiected veasts igolated in
the production region. i

The-influence of two active dry yeasts on the quality and: type:of
wines was: also studied. ] :

:Dry yeasts aplication.do-not seem an appropriated: technique. 'The
resulting . wine, owing “to-its type, appear: -to -be ‘altered at least during
the course. of the first year: ‘
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