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1. INTRODUCAO

O vinho é uma bebida proveniente da fermentacdo alcodlica do mosto simples
de uva sa, fresca e madura (BRASIL, 1988), sendo o resultado de interacdes entre
leveduras, fungos e bactérias, que perduram da vinha até o armazenamento
(FLEET, 2003). O género Vitis abrange mais de 90 espécies, sendo a Vitis vinifera L.
de origem europeia, Vitis labrusca L., de origem americana, que se destacam
economicamente (TEIXEIRA et al., 2002). A cultivar da uva e método de cultivo séo
a base do seu sabor; entretanto micro-organismos, principalmente as leveduras, tém
influéncia consideravel na individualidade do vinho (FLEET, 2003). As leveduras sao
as principais a atuarem na fermentacdo alcodlica, transformando os acucares
presentes no mosto da uva em alcool etilico, gas carbonico (CO,;) e outros
compostos (CANOSSA, 2015).

Atualmente, os vinicultores encontram no mercado uma ampla variedade de
cepas de levedura de vinho, sendo as culturas selecionadas Saccharomyces
cerevisiae as mais utilizadas no processo de vinificacdo, pois sao mais resistentes
ao alcool, e essas possibilitam um maior controle sobre o processo de fermentacao,
proporcionando vinhos mais uniformes entre safras (MOLINA et al., 2009).
Entretanto, outros géneros nao-Saccharomyces também podem se desenvolver
alterando o perfil do vinho, como Cryptococcus, Rhodotorula, Sporobolomyces,
Candida, Metschnikowia, Pichia, Zygoascus, Zygosaccharomyces e Torulaspora
(CANOSSA, 2015; FLEET, 2003).

Leveduras sdo fungos que ficam na superficie da uva e influenciam nos aromas
e sabores do vinho, sendo leveduras autoctones as que ocorrem naturalmente em
determinada regido (BRASIL, 2020). A escolha por estas deve ser uma opgao
considerada, uma vez que, além de favorecerem a biodiversidade e estarem
adaptadas ao vinhedo e ao ambiente de vinificacdo, também promovem a
manutencado da tipicidade de determinada regido e suas propriedades sensoriais
(CALLEJON et al., 2010). De modo geral, um conceito amplamente difundido no
mundo vitivinicola, € o terroir, ou seja, a aquisicdo da personalidade de um vinho
decorrente do territério do vinhedo, da interferéncia humana na producdo da uva e
do vinho. Porém, estudos demonstram que as leveduras utilizadas na fermentacéo
alcodlica podem interferir na qualidade gustativa e olfativa dos vinhos, inclusive de
maneira mais intensa do que os outros componentes do terroir. Assim, prospectar
leveduras que efetivamente séo do territério e tenham aptiddo enoldgica constitui-se
numa alternativa relevante para diferenciar vinhos. Esse trabalho tem como obijetivo
apresentar uma revisdo bibliografica a respeito do uso de leveduras autéctones,
considerando a argumentacao de variados autores sobre os beneficios que agregam
ao vinho, e explorar algumas inovacdes em torno deste assunto.

2. METODOLOGIA

O estudo foi realizado através de busca bibliografica nas bases de dados

Science Direct, Web of Science e Google Scholar. Foram utilizados em cada base,
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respectivamente, os termos “native wine yeasts” e “indigenous wine yeasts” ou
“autochthonous wine yeasts”; “native wine yeasts” ou “indigenous wine yeasts” ou
“autochthonous wine yeasts”; “leveduras autdctones” e “vinhos”; restringindo a
pesquisa a publicacdes entre os anos de 2010 a 2020, nos idiomas inglés e
portugués, e somente artigos de pesquisa e artigos de revisao. Apds 0 cruzamento
de dados cerca de 400 publicacbes foram apresentadas como resultado em cada
base, entre estas foram selecionadas as que abrangiam plenamente o tépico
“leveduras autoctones em vinhos” somando assim 130 trabalhos analisados, dentre
0s quais apenas 12 estdo sendo dissertados no presente trabalho.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O uso de linhagens autdctones pode trazer adicionais positivos ao vinho, visto
gue associadas a variedades de uva especificas e areas geograficas especificas
oportunizam a producéo de vinhos com carater regional que reflete a biodiversidade
da area produtora (PARAPOULLI et al., 2010). Sao reconhecidos atualmente 149
géneros de leveduras compreendendo cerca de 1.500 espécies, dentre as quais
mais de 40 espécies foram isoladas do mosto de uva provenientes de fermentacao
espontanea (JOLLY et al., 2011). Muitos trabalhos sdo desenvolvidos em torno
desse assunto a fim de elucidar sobre o que essas leveduras acrescentam aos
vinhos. No estudo de DI MAIO et al. (2012) recuperou-se mais de 900 isolados de
levedura Saccharomyces de fermentacbes espontaneas tardias, detectando pelo
menos 209 cepas e guando avaliados a nivel de fermentacdo e tecnoldgico,
concluiu-se que varios isolados foram considerados superiores as cepas de
leveduras industriais. LIANG et al. (2013) confirmou que diferentes cepas autoctones
de S. cerevisiae podem dar aos vinhos diversos perfis aromaticos, onde diversas
correlagcdes foram observadas entre importantes metabdlitos volateis (ésteres,
alcoois e acidos graxos). A andlise de KELLY et al. (2018) mostrou que S. bayanus
produziu niveis de etanol comparaveis a cepa do padrdo comercial ao mesmo tempo
que produziu niveis mais elevados de glicerol, mas niveis mais baixos de compostos
oxidantes (acido acético, acetato de etila e acetaldeido); sugerem-se mais estudos a
fim de compreender esses fatores e contribuir para o gerenciamento de alto acido
acético frequentemente associado a altas fermentacfes de acucar.

Um dos usos mais recorrentes tem sido utiliza-las como starters na
fermentacdo sendo inoculadas na sequéncia leveduras S. cerevisiae, 0 que
possibilita manter o controle da fermentacdo e atingir o alcool necesséario e em
contrapartida manter caracteristicas singulares do terroir. Estudos relacionados as
cepas selecionadas de S. bacillaris e T. delbrueckii, concluiram que estas podem ser
exploradas como iniciadores de co-cultura para melhorar a qualidade e realcar o
carater regional dos vinhos locais (SGOUROS et al., 2018). Os resultados obtidos
por ESTEVES et al. (2019) mostraram que S. ludwigii UTAD17 apresentou alta
resisténcia a SO, e cobre, além de ndo apresentar atividades de descarboxilase
responsaveis pela producao de histamina, tiramina e putrescina (aminas biogénicas,
toxicas para humanos). S. ludwigii também exibiu atividades B-glucosidase e B-liase
envolvidas na liberacdo de terpenos de precursores glicosilados e tiois volateis de
precursores cisteinilados. Caracteristicas importantes para um starter de levedura de
vinho, visto que é capaz de se ajustar ao estresse vinicola, contribuir no perfil
aromatico do vinho e ndo comprometer a saude do consumidor. A fermentacao
mista possibilita que as cepas de leveduras interajam metabolicamente entre si,
resultando vinhos caracterizados por uma composi¢cdo diferente da dos vinhos
obtidos da fermentacdo de cepa Unica. Assim sendo, misturas de vinhos de
monocultura ndo sdo capazes de reproduzir o sabor e a complexidade do vinho
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derivado de fermentacdes de cultura mista visto que estes se originam destas
interacdes (CACEPE et al., 2013).

BINATI et al. (2020) demonstrou que L. thermotolerans produziu quantidades
relevantes de acido latico e mostrou alto potencial para reduzir o teor de etanol; S.
bacillaris acresceu o nivel de glicerol e, notavelmente, reduziu acetaldeido e SO2
total; Metschnikowia spp. proporcionou a formacao de alcoois superiores e ésteres e
reduziu os fendis volateis. Niveis de etanol significativamente mais baixos também
foram produzidos em fermentagcbes de cultura mista em comparacdo com S.
cerevisiae sozinho, confirmando estudos recentes que apontam para o0 uso potencial
de ndo-Saccharomyces para reduzir o teor de alcool do vinho (SGOUROS et al.,
2018). MORGAN et al. (2019) relatam o primeiro uso de cepas autéctones de S.
uvarum dominando e completando fermentacdes em uma vinicola comercial na
América do Norte. J& CACEPE et al. (2013) analisou S. cerevisiae obtida de
fermentacdo espontdnea onde esta mostrou-se um bom “competidor” ndo so entre a
populacdo de leveduras naturais da vinha, mas também foi capaz de dominar em
fermentagbes mistas realizadas em escala de laboratorio, uma vez que esta
levedura possui atividade killer, poderia ser proposta como starter em fermentacoes
nas quais é importante garantir o dominio total do starter na microbiota nativa.

Grupos que estudam a influéncia das leveduras autoctones em relacdo a saude
relatam que estas podem ampliar a concentragdo de compostos fendlicos e a
atividade antioxidante no vinho (GRIECO et al., 2019), e sugerem que determinadas
cepas influenciam o aumento da concentracao de resveratrol durante a fermentacao
(GAENSLY et al., 2015).

E nesse contexto que dois projetos de pesquisa experimental estdo sendo
conduzidos por nossa equipe de pesquisa, na busca do entendimento de como as
leveduras podem diferenciar os vinhos, inclusas leveduras autoctones da regido da
Campanha Gaucha.

4. CONCLUSOES

A utilizacdo de leveduras autoctones oferece beneficios a producdo de vinhos,
podendo agregar em co-inoculacdes, no controle de outras leveduras de
deterioracdo, na reducdo do teor de etanol nos vinhos e, principalmente, trazendo
aromas e complexidade. Ainda sdo necessarios estudos para conhecer todos 0s
aspectos da interacdo da gama de leveduras existentes; entretanto, é valido afirmar
gue essa é uma tecnologia emergente e importante para a singularidade da industria
vinicola.
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