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Contexto

respefivamente. As borras de vinho s@o composfas principalmente por

o que conduz a fermentacdo alcodlica (FA).

melhorar o controlo da MIF, a sua inoculag@o no vinho pode reduzir sua
viabilidade e impedir uma MLF bem-sucedida.

analisando o seu impacto no crescimento de Breftanomyces bruxellensis,
e o seu impacto nos compostos aromaticos.

Design experimental

L0611, CRBO 10422, CRBO L0424.

Franca. As borras de vinho foram liofilizadas antes do uso.

like medium) e vinhos tintos naturais.

artigo original®.

A utilizacdo de borras de vinho como nutriente no desenvolvimento da
biomassa microbiana é uma dos alternativas de reciclagem propostas

No contexto da transic&o ecolégica, a utilizagdio de subprodutos do vinho
para aplicagdes industriais constitui um desafio importante. As borras
de vinho, o segundo subproduto do vinho em termos de quantidade,
sdo uma fonte de nutrientes que podem ser utilizados para estimular o
crescimento de microrganismos. Aqui, as borras de vinho branco foram
usadas como um agente estimulador para o crescimento de bactérias
do acido lactico no vinho (LAB, do inglés: lactic acid bacteria) e para
promover a fermentagdo maloldtica do vinho (MLF, do inglés: malolactic
fermentation) no vinho tinto.

- libertados que sGo bastante baixos, no mosto de uvas.

Depois do bagaco de uva, as borras de vinho sdo o segundo subproduto : Aqui, festamos borras de vinho branco liofilizadas como a Unica fonte

U e ) . de nutrientes (além do sumo de uvas tintas) num novo meio de baixo
vitivinicola mais importante em termos de quantidade, representando , A

o . L - . custo. Mostramos que o crescimento de O. oeni aumentou na presenca
ambos 2 1% e 10% da massa fotal de massa gerada durante a vinificagdo,

: de borras de vinho, independentemente da origem das borras de vinho
P A : i A . - (Figura 1).

dacidos orgdnicos, hidrafos de carbono, sais inorgdnicos, proteinas, : (Fig ) :

: Os nossos resuliados podem estar relacionados ao aumento de

compostos fendlicos, residuos vegetais das uvas e biomassa de levedura, . - -

: subsf@ncias nufrifivas e profetoras causado pela adigéo de borras de
A | e imica das b de vinho & ; : vinho, o que, por sua vez, provavelmente se deve a um aumento das

complexa composicdo quimica das borras de vinho ¢ uma fonte : 5 . , , .o .
de moliiplos compostos de inferesse para o desenvolvimento de novas : PTOEINS soliveis no vinho, relacionado & autdlise de leveduras*.
P P P :

estratégias de valorizacdo. No contexto da producdo de vinho, as borras
de vinho sdo uma fonte potencial de nutrientes e compostos protetores
para as bactérias do dcido lactico (LAB), que realizam fermentagdo :
malolética (MLF)!. Oenococcus oeni, e em menor grau Lactiplantibacillus
plantarum, séo as principais espécies de LAB que impulsionam a MIF. Na
maioria das vezes, desenvolvem-se espontaneamente no vinho durante
ou apds a FAZ As LAB t&m necessidades nufricionais complexas, que, :
combinadas com as condicdes adversas do vinho [pH baixo e feor :
alcodlico moderado a alto, ou mesmo baixa concentragdo de dcido :
L-mdlico), podem, por vezes, comprometer a obtengdo da MLF. Embora
o uso de uma selecdo de culturas starter seja uma pratica comum para

: FIGURA 1. Crescimento de castas de 0. oeni utiizando borras como nufrienfe no meio de culfura: o
: quadrado e o tidngulo referem-se a 10 g/ I de borras 1 & borras 3, o ditculo referese @ nenhuma borra.
O objetivo deste estudo foi avaliar o potencial das borras de vinho branco :

para estimular o crescimento de LAB e a obtengé@o de MLF. Avaliamos

também o risco de deterioracdo associado & adicdo de borras de vinho, Borras de vinho melhoram o crescimento das

. LAB e a MLF

* No nosso estudo, as borras de vinho branco liofilizadas foram usadas
. pela primeira vez para melhorar a MLF no vinho. Utilizando um regime

L . A " : de inoculacdo regular de 10° células/ ml de O. oeni, mostramos que
Quatro espécies comerciais de O. oeni foram utilizadas neste esfudo: : “ 9 / ' 4

VE VPAT IOEB-SARCO 277 o IOER-SARCO 450. Além disso. foram © © desempenhc? da MIF foi melhorado na presenga de borras 1, com
uTillizodos, rés espécies de B. bruxellensis da coledio CRBO'/CRBO . diferentes espécies no VWIM (Figura 2A). Todas as estirpes completaram
| ’ i a MIF na presenca ou auséncia de borras de vinho no WIM, mas na

Trés lotes de borras de vinho [referidas como borras 1, 2 e 3) de variedades : P{#°¢"77 de borras de vinho a cinéfica de crescimento das LAB melhorou.

brancas inoculadas com S. cerevisiae Zymaflore® CHS foram coletadas O efeito das bormas de vinho sobre o WIM também fo testado em

durante a colheita de 2021, e outra {borra 4 foi coletada durante a Os resultados mostraram que é possivel reduzir a quantidade de cultura
colheita de 2022. Todas as uvas vieram de vinhedos de Bordéus, em : 4 P 9

: inicial necessaria para inocular um vinho antes da MLF, principalmente

: ) : . . : quando se ufiliza @ maior concentracdo de borras de vinho testada

Os esfudos foram realizados em diferentes meios: meio de crescimento © 9 | . licacd “ d 0 d

do mosto de wva, meio semelhante ao do vinho [WIM, do inglés: wine- : (0.5 ¢/1). Esta & uma oplicacdo promissora, uma vez que a duragGo da
: ' ‘ . fermentacdo pode ser muito prolongada, mesmo que se conclua.

) ; © Além de testar o efeito da adicdo de borras de vinho ao WIM,
Defalhes do projefo experimental completo podem ser encontrados no . : - . .

. também foram avaliadas fermentagdes num  vinho finfo  natural.
¢ Também aqui a adicdo de borras de vinho ao vinho finfo melhorou
. - .. .. . i o desempenho da MIF. No vinho inoculado com 10¢ células/ ml, a
ES"IMUIO;OO de bactérias do acido lactico (I'AB) © MLF foi concluida em todas as condicdes de fermentacdo, inclusive
: nas condigdes de controlo sem adicGo de borras de vinho (Figura 2B).
. Geralmente, os trés vinhos suplementados com borras de vinho em

para este subprodufo, principalmente devido aos compostos azotados
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FIGURA 2. Desempenho da MLF na presenca de borras de vinho. A) WLM com diferentes castas.
B) Vinho tinfo natural com ou sem inoculacio. :

Além disso, no vinho com 0,25 g/ | de borras 2, a MLF durou 15 dias,
ou seja, um pouco mais do que noutros vinhos. Os vinhos inoculados :
com 10% células/ ml de O. ceni apresentaram tendéncia semelhante :
[Figura 2B). Os vinhos sem adigdo de borras de vinho ndo apresentaram
MLIF. Curiosamente, o efeito positivo na redugdo do tempo de MIF :
foi observado com todas as borras de vinho em ambas as condices :
de inoculagdo. Isto apoia a hipdtese de que o efeifo observado ¢ :
dependente da dose, e depende da quantidade de borras de vinho :

adicionadas, como observado no WM.

As borras 1 reduziram a MIF mais do que as borras 2, quando inoculadas
a 0,5 g/ | Figura 2.B). Isto pode esfar relacionado com o fato de que, :
apesar de provirem do mesmo vinho, houve uma diferenca de frés meses :
enfre as épocas de colheita das borras 1 e 2. Enquanto isso, 0,25 g/ I de :
borras 2 ndo concluiram a MIF. Isto indica que, durante o envelhecimento,
a composi¢do das borras de vinho recuperadas se altera, assim como o

’ v * FIGURA 3. Crescimento de diferentes estirpes de B. bruxellensis em dois vinhos (A e B), sem
seu efeito na MLF. Este facto nGo é surpreendente, uma vez que as borras : horgs (ciraulo), e na presenca de 0,5 g/ | de borras (quadrado) 1 e borras 4 (tridngulo).
de levedura sofrem um processo autolitico no qual séo libertados alguns

compostos infracelulares e das membranas/ relacionados com a parede?. :

Podemos levantar a hipdtese de que, durante a autdlise, alguns dos Conclusao

. Neste estudo integrativo de borras de vinho como ativadores de
de O. oeni foram libertados no vinho e, portanto, no estavam presentes : crescimento de LAB e da MIF no vinho, demonstramos que ndo ha
nas borras de vinho recolhidas. Oufra hipdtese é que os compostos : risco potencial de deterioragdo microbiana associoda o seu uso, e a
nutrifivos utilizados pelas LAB sejam submetidos & lise. Portanto, os resultados
indicam que o processo aufolitico impacta as propriedades nufricionais das : fornecem uma primeira base para considerar a futura aplicacdo desta
: prédfica, sob a autorizagdo da OIV e dos CDOs, que baseiam as suas
No geral, os resultados mostram que as borras de vinho melhoraram o
crescimento de O. oeni e o desempenho da MLF no WIM (Figura 2A) :
e no vinho natural (Figura 2B). Além disso, permitiram a conclusGo da :
MLF nos vinhos com baixa populacdo bacteriana, nos quais a MLF :
néo foi concluida quando as borras de vinho ndo foram adicionadas. : estudo. Os autores agradecem ao projeto ANR (ANR-21-CE43-0003) pelo financiamento.
A liofilizagGo pode ser uma ferramenta adequada para presevar € = praido do artigo de investigacdo “Application of white wine lees for promoting lactic acid bacteria
armazenar borras de vinho; as borras congeladas também sdo mais :

= growth and malolactic fermentation in wine” (International Journal Of Food Microbiology, 2024).
faceis de dosear quando comparadas com as borras liquidas de :
vinho fresco. As concentracées adicionadas de borras de vinho neste
estudo foram de 0,25 g/ 1 e 0,5 g/ |, que correspondem a 25 g/ hl e :
50 g/ hl, respetivamente. Estas concentracées sao semelhantes as de :
outras preparagdes enolégicas também comercializadas sob a forma de
pé) utilizadas como ativadores da FA ou da MLF, que variam entre 20
e 50 g/ hl. A ufilizacdo e concenfracdes de borras de vinho propostas
neste estudo podem, portanto, ser facilmente adaptadas a uma aplicagdo

composos relacionados com o efeito positivo observado no crescimento

borras de vinho, ao utiliz&las como potenciador da MLF.

industrial.

Impacto do tratamento de borras nosg

compostos volateis do vinho

No final da MLF (em amostras de vinho com ou sem tratfamento de :
borras de vinho)] as concentracdes de vérios ésteres aumentaram
significativamente dependendo da matriz. Algumas concenfragdes de :
ésteres aumentaram apds a MILF devido o mefabolismo das LABS. Além :
disso, outras também aumentaram significotivomente em concentragdo :
em comparagdo com os do vinho sem adicdo de borras de vinho, :
por exemplo, 2-metilpropanoato de efilo, 2-mefilbutanoato de  efilo
e 3-metilbutanoato de efilo no Merlot e acefato de 2-metilpropil no :
Petit Verdot. Estes resultados sugerem que a adicdo de borras de :
vinho branco pode ter um impacto positivo nestes ésferes alquilicos de
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¢ 4cidos gordos de cadeia curta e ramificada, porque sdo conhecidos
: por contribuirem fortemente para aumentarem a percegdo dos aromas
: frutados.

: Impacto das borras no crescimento de
: Brettanomyces bruxellensis

. O crescimento de B. bruxellensis no vinho pode reduzir a qualidade do
: vinho devido & producdo resuliante de fendis voldteisé. Assim, foi importante
- abordar o efeito das borras de vinho no crescimento de B. bruxellensis. Dois
: vinhos pasteurizados diferentes com e sem adicdo de borras 1 e 4 foram
" inoculados com aproximadamente 10%- 10° UFC/ ml de trés espécies
: de B. bruxellensis. Os resultodos mostram que ndo promoveram o
: crescimento de B. bruxellensis no vinho (Figura 3).
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qualidade aromética do vinho né&o & compromefida. Estes resultados

decisdes em evidéncia cientifica. B
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