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Nove estirpes de leveduras comerciais, pertencentes ao género Saccharontyces (seis estirpes
de S. cerevisiae ¢ trés estitpes de §. bayanus), foram utilizadas na fermentagio de mostos
provenientes de cinco castas brancas portuguesas {Loureiro, Trajadura, Pedernd, Azal e
Avesso). A influéncia da levedura na formagdo de compostos responsdveis pelas
earacteristicas organolépticas dos vinhes constitui o objectivo deste trabalho.

.As microvinificagdes foram realizadas a 18°C, sendo os mostos inoculados com 20g/hl de
levedura, apés defecagfo. Para além das andlises quimicas cldssicas, os compostos mais
importantes do ponto dé vista organoléptico foram analisados por cromatografia em fase
gasosa e cromatografia liquida de alta resolugdo. Efectuou-se igualmente uma anilise
sensorial, por provadores profissionais, dos vinhos produzidos. Uma Andlise em
Componentes Principais foi utilizada para tratar estatisticamente os resultados obtidos.

Para uma mesma casta, a estirpe de levedura nfio tem influéncia nos teores em etanol dos
vinhos preduzidos. O &cido chiquimico permite diferenciar as castas utilizadas, apresentando
os vinhos Loureiro as concentragdes mais baixas deste 4cido (5.6 a 10.3 mg/l). As variagGes
das quantidades produzidas de ésteres etilicos de 4cidos gor&os e de ésterss acetatos de
alcoois superiores podem atingir factores de 2.1 e 4.3 respectivamente, pard a mesma casta; 03
teores méximos destes ésteres sio obtidos por duas mesmas estirpes em todas as castas. Por
outro lado, a5 estirpes mais ou menos produtoras de dlcoois superiores diferem de casta para
casta. Os vinhos da casta Loureito diferenciam-se pelas baixas concentragdes em ésteres
acetato de 4lcoois superiores, bem como, por elevadas concentragdes em dlcoois superiores ¢
em fenil-2-etanol.

Um estudo estatistico permitiu estabelecer uma correlagio entre a andlise quimica e a anélise
sensorial dos vinhos. Trés estirpes de leveduras conduziram, para todas as castas, a vinhos de
fraca qualidade que foram sempre rejeitados pelos provadores. Os vinhos considerados de
melhot qualidade nio foram abtidos pelas mesmas leveduras em todas as casta.

Do ponto de vista organoléptico, os vinhos preferidos sio ricos em Acidos gordos livres ¢ em
ésteres etilicos de deidos gordos, mas relativamente pobres em ésteres acetatos de dlcoois

superiores.

- 40 -



	Page 1
	Page 2

	Push Button0: 
	Push Button1: 
	Push Button2: 
	Push Button3: 
	Push Button4: 
	Push Button5: 
	Push Button6: 
	Push Button7: 
	Push Button8: 
	Push Button9: 
	Push Button10: 
	Push Button11: 
	Push Button12: 
	Push Button13: 
	Push Button14: 
	Push Button15: 
	Push Button16: 
	Push Button17: 
	Push Button18: 
	Push Button19: 
	Push Button20: 
	Push Button21: 
	Push Button22: 
	Push Button23: 
	Push Button24: 


