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Biomodulacdo da acidez do vinho:
O papel das leveduras
ndoSaccharomyces

Extraido do artigo de investigagéio “Use of nonconventional yeasts for modulating wine acidity
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Nos Gltimos anos, os consumidores de vinho tém

procurado vinhos com menos dlcool, mais frutados, mas
com um final de boca mais equilibrado. Contudo, devido
aos efeitos das alteracdes climdticas a nivel mundial, os
vinhos podem apresentar um maior teor alcoélico e uma
acidez mais uniforme. Se, no passado, as leveduras
ndoSaccharomyces eram frequentemente consideradas
leveduras deteriorantes, atualmente séo utilizadas para
modular a composicdo do vinho, designadamente em
termos de aroma e acidez. Neste artigo, avalia-se a
capacidade de modular a acidez do vinho exibida por
algumas leveduras ndoSaccharomyces. <<<

B Acidos presentes nos vinhos e respetivo paladar
associado

Os écidos orgdnicos sdo um importante componente dos
vinhos. Apresentam um paladar amargo/écido e influenciam
a estobiri)dqde, cor e pH do vin%o, tendo um efeito
significativo sobre a qualidade do final de boca. A
composicdo e concentracdo de écidos nos vinhos é
influenciada por diversos fatores, desde as castas e as
condi¢cdes climdticas ao processo de fermentagdo e &
levedura. Alguns dos écidos formam-se nos bagos de uva,
durante o seu desenvolvimento — outros formam-se durante a
fermentacdo alcodlica (FA) e a fermentacdo maloldtica (FML).
No decurso destes processos biolégicos, é aconselhével
moniforizar a concentracdo de 4cidos orgdnicos,
distinguindo-se entre os acidos diretamente produzidos nas
uvas (tartérico, mélico e citrico) e os decorrentes da FA e da
FML (&cido succinico, lético e acético, entre outros), Tabela 1.

M Leveduras ndoSaccharomyces e modulacdo da
acidez do vinho

Os principais compostos voldteis e os dcidos orgdnicos
formados/consumidos pelas leveduras ndoSaccharomyces
durante a fermentacdo do mosto de uva descrevem-se na
Tabela 2.

Durante a FML, o metabolismo da Oenococcus oeni
pode melhorar as caracteristicas sensoriais do vinho através
da reducdo da acidez. No entanto, o sucesso da FML é
influenciado por pardmetros enolégicos, tais como a
temperatura, o pH, o teor alcodlico e a concentragdo de
SO,, entre outros. Benito et al.2 estudaram uma alternativa &
FML, a utilizar, sobretudo, em regides vinhateiras quentes,

Tabela 1. Principais dcidos orgénicos presentes em uvas e vinhos e
respefivos descritores sensoriais. Adaptado de Vilela.

Principais acidos

L-tartarico (palato citrico)
L-malico (metalico, palato tipico de magas verdes) Produzidos nas uvas

Acidos fixos Citrico (fresco e tipico de citrinos)

L-lactico (amargo e picante)
. Produzidos durante a
Succinico (amargo, salgado e azedo) FAe a FML

Acido volatil  Acético (avinagrado)
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tais como o sul de Espanha, em que o risco de um desvio
durante o processo de FML, aumenta devido ao elevado pH
do mosto, que pode contribuir para a producdo de vinhos
com elevados valores de acidez volétil e de aminas
biogénicas. Os supramencionados autores utilizaram duas
leveduras ndoSaccharomyces em alternativa & FML.
O dcido mélico foi consumido pela Schizosaccharomyces
pombe através da sua conversdo em etanol e CO,
(Figura 1), ao passo que a Lachancea thermotolerans produz
Geido léctico, de forma a manter o equilibrio de acidez do
vinho, especialmente em vinhos produzidos a partir de
mostos com uma baixa acidez.

Outra estirpe que consome 4cido mélico, ainda ndo
comercializada nem industrialmente produzida, é a
Issatchenkia orientalis/Pichia kudriavzevii. Em 2014, del
Ménaco et al? descobriram um isolado de P. kudriavzevii
capaz de degradar o écido L'mdlico em ensaios de
microvinificagdo, aumentando o pH em 0,2-0,3 unidades.
Além disso, esta estirpe de levedura produzia baixos teores
de etanol e teores significativos de glicerol.

A L. thermotolerans consegue produzir écido lactico e
glicerol durante a fermentacdo, podendo todas estas
interessantes  caracteristicas constituir uma forma de
solucionar os problemas associados ao maior teor
alcodlico/a reducdo da acidez total dos vinhos, decorrentes
das alteracoes climdticas a nivel mundial. De resto, a
L. thermotolerans, na presenca de algum O,, consegue,
através do ajuste do seu metabolismo no sentido da
respiracdo e em defrimento da fermentacdo, diminuir a
acidez voldtil do vinho*.

No inicio da FA, muitas espécies conseguem multiplicar-
se em simultdneo no mosto de uva, tendo as spp. de
Candida stellata sido descritas nesta etapa da fermentagdo.
Uma caracteristica interessante da C. stellata é a sua
capacidade de formar écido succinico®. O écido succinico
poderd influenciar positivamente o perfil sensorial/
palatabilidade dos vinhos com uma acidez insuficiente.
Ainda assim, devido ao seu paladar “salgado-amargo-
azedo”, um feor excessivo teria uma influéncia negativa
sobre a qualidade do vinho.
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Figura 1. Representagdo esquemdtica da fermentagdo maloalcoslica
realizada pela Schizosaccharomyces pombe. Adaptado de Vilela.!

Outra levedura de interesse é a Torulaspora delbrueckii.
Bely et al.5 demonstraram um indicio do impacto positivo da
atividade da T. delbrueckii sobre a qualidade do vinho ao
fermentarem mostos botritizados, que foi posteriormente
evidenciado por Azzolini et al.” no Vino Santo, um vinho
doce, devido & sua baixa producdo de écido acético. Por
outro lado, a T. delbrueckii presente na producdo de vinho
Amarone (Amarone della Valpolicella), um vinho tinto seco
com um elevado teor alcodlico obtido a partir de uvas
passas, conseguiu potenciar a formacdo de dlcoois, ésteres
fermentativos, acidos gordos e lactonas, que sGo importantes
para o paladar do vinho Amarone’.

A S. pombe e a L. thermotolerans sGo atualmente
produzidas & escala industrial por empresas biotecnolégicas.
A T. delbrueckii é comercializada sob a forma de uma
cultura pura, selecionada pelas suas propriedades, tais como
o aumento da complexidade aromdtica, da palatabilidade,
a baixa produgdo de acidez voldtil e a elevada resisténcia
ao choque osmético inicial. Segundo o fornecedor, é
altamente recomendavel para a fermentagdo de vinhos de
colheita tardia em inoculagdo sequencial com a
S. cerevisiae.

As spp. de Zygosaccharomyces sdo conhecidas pela sua
capacidade de deferiorar alimentos e bebidas. O cariz
fermentativo do metabolismo da Zygosaccharomyces produz
CO,, o que é preocupante se o produto alimentar se
encontrar num recipiente selado, dado que o aumento do
gds pode levar a fugas ou, em casos exiremos, & exploséo
do recipiente. Pode ocorrer turvacdo ou sedimento nas
bebidas & medida que a biomassa celular se acumula e,
nalguns casos, podem formar-se biofilmes & superficie. A
modificagdo do aroma e do paladar pode dar-se através da
producdo de metabélitos secundérios com impactos ao nivel
sensorial sobre o alimento ou a bebida, podendo incluir o
Geido acético, ésteres e dlcoois superiores. Contudo,
algumas estirpes s@o utilizadas na produgdo industrial de
vinagre balsémico e outros produtos alimentares.
Recentemente, Lencioni et al.® estudaram a possibilidade de
diminuir a acidez voldtil do vinho de mostos com um
elevado teor de acicares, através da utilizacdo da
Zygosaccharomyces florentina e da Starmerella bacillaris em
fermentacdes em continuo com S. cerevisiae. Independen-
temente da temperatura de fermentagdo, as fermentagdes
mistas obtiveram o melhor desempenho na reducdo da
acidez volétil, constituindo, portanto, uma ferramenta
preciosa para a realizacdo da fermentacdo de mostos com
um elevado teor de acicares.

B Observacoes finais

Em suma, muitas leveduras ndoSaccharomyces
apresentam propriedades enolégicas inferessantes e,

Tabela 2. Principais compostos voldteis produzidos e efeito sobre a
acidez do vinho de sete leveduras ndoSaccharomyces. Adaptado

de Vilela.’

Espécie de Levedura

Efeito sobre a Acidez do Vinho
Acidificagéo (acido latico)/

Acetato de 2-feniletilo e - _ .
lactato de etilo Desacidificagéo (acido acético)

Compostos Volateis

Lachancea thermotolerans

Alcoois superiores e
ésteres

Schizosaccharomyces

Desacidificagdo maloalcodlica
pombe

Candida stellata Esteres e acetoina Acidificagéo (4cido succinico)

Alcoois de cadeia longa,
Torulaspora delbrueckii  ésteres, aldeidos e
glicerol

Baixa produgdo de acido acético

Zygosaccharomyces Baixa produgéo de acido acético

florentinus/Zygotorulaspora
florentina

Alcoois superiores e .
A Algumas espécies conseguem
ésteres
consumir &cido acético
Pichia
kudriavzevii/lssatchenkia
orientalis

Esteres e &lcoois
superiores

Consumo de 4cido I-mélico

Starmerella Um teor mais elevado de Degradagao do &cido malico;
bacillaris/Candida alguns terpenos, lactonas Redugéo do &cido acético em vinhos doces;

zemplinina e tidis Produgao de acido piravico

quando utilizadas em culturas individuais ou mistas com a
S. cerevisiae, estas espécies de levedura podem modular a
acidez do vinho e aumentar a procr:gao de alguns
compostos interessantes, tais como os polissocorideos, o
licerol e compostos voléteis, como o 2-feniletanol (alcool
?enileﬂlico) e o 2-metil-1-butanol (&lcool amilico ativo).

No entanto, se a utilizacdo de algumas das espécies de
levedura citadas é suscetivel de modular a acidez do vinho,
algumas podem ainda atuar como deteriorantes, através da
producdo de aromas/gostos inapropriados (offflavors),
turvagdo ou sedimento, dependendo das condigdes
ambientais. Assim, um estudo mais aprofundado das
caracteristicas enolégicas destas leveduras facultard novos
dados a ter conta na modulacdo da acidez do vinho. m
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