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LEVEDURAS
E CASTAS TIOLICAS

O PAPEL
DAS LEVEDURAS

Nas uvas, o 4MMP e 3MH estdo presentes na
forma de precursores inodoros ligados a cisteina
ou a glutationa. A libertagdo na forma odorifera
ocorre durante a fermentacdo alcodlica pela
atividade das R-liases da levedura que quebram
as ligacdes entre a cisteina ou a glutationa e o
composto tidlico. A formacdo de 3MHA, por
outro lado, requer sempre atividade levuriana
através do mecanismo de desacetilagdo do
3MH.

Pelo exposto, a expressdao dos aromas
tidlicos estda intimamente relacionada a
atividade enzimdtica das leveduras. Leveduras
geneticamente diferentes apresentam uma
capacidade diferente de produzir tiéis volateis e
de modular a intensidade e o perfil aromatico
do vinho em concordancia.
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FERMENTACAO

ALCOOLICA
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Ainfluéncia dos tidis no aumento dos aromas do vinho é o resultado da combinacgado
das uvas e leveduras. A investigacdo mostrou que os precursores tidlicos estdo
presentes em muitas castas brancas e tintas. No entanto, é a levedura com a
sua atividade enzimatica, a verdadeira responsavel pela transformacdo destes
precursores inodoros em aromas volateis com caracteristicas a frutos tropicais,
citricos e buxo.

TIOIS

Os tidis sdo compostos aromaticos com o nome do grupo -SH homoénimo
presente numa molécula. Caracterizados por limiares de percecdo muito
baixos, contribuem para o aroma de muitos vinhos. Embora alguns tiéis, como
o sulfureto de hidrogénio, etanotiol e metanotiol, estejam associados a odores
indesejaveis, alguns conferem aromas agradaveis e distintos a vinhos obtidos a
partir de uvas ricas nestes compostos.

COMPOSTO DESCRITOR LIMIAR DE PERCECAO
TIOLICO AROMATICO (ng/L)
' Buxo, cola Scotch, grosel-
AEgE e el 2o ha preta, folha de tomate, 0.8
pentanona (4MMP) o .
pipi de chat’
3-mercapto-hexanol-acetato Maracuja, toranja, buxo, 4
(3MHA) groselha, goiaba
Toranja, maracuja,
3-Mercaptohexanol (3MH) groselha 60
Benzil metanotiol (BMT) Pélvora, silex 0.3
2-Furfuriltiol (FFT) Café torrado 0.4
2-Metil-3-furantiol (2MFT) Carne fumada 1

Compostos tiélicos que contribuem positivamente para a qualidade aromética do vinho

CASTAS TIOLICAS

Sauvignon blanc é certamente a estrela das castas tiélicas. O avanco da
investigacdo mostrou que os tidis, em particular AMMP e 3MH, estdo presentes
em muitas castas, tanto brancas como tintas.

CASTAS BRANCAS CASTAS TINTAS

Sauvignon blanc, Antdo Vaz,
Chardonnay, Chenin blanc, Colombard,
Arinto, Gewurztraminer, Viosinho, Grillo,
Gros Manseng, Maccabeo, Moscatel,
Muscadet, Petit Arvine, Petit Manseng,
Pinot bianco, Pinot grigio, Riesling
renano, Semillon, Tokay, Verdejo

Syrah, Aragonés, Cabernet Sauvignon,
Grenache, Merlot, Pinot Noir, Sangiovese



LEVEDURAS ENARTISFERM

para fermentacao de castas tidlicas

mmmm ENARTISFERM Q4: PERFIL VEGETAL

EnartisFerm Q4 é uma estirpe de Saccharomyces cerevisiae
que tem a caracteristica incomum de ser homozigética
para a versdo completa do gene IRC7, um gene que
codifica a sintese de uma enzima [(-liase especifica e
muito ativa na hidrélise de compostos de 4MMP ligados
a cisteina. Este atributo confere a levedura a capacidade
de revelar aromas verdes associados a estes tidis
especificos, como buxo, folha de tomate, cola Scotch e,
em elevadas concentragdes, “pipi de chat’. Entre os tidis
varietais, o 4MMP é certamente aquele cujo teor nas uvas
é condicionado pelas condi¢es climaticas e de cultivo
da vinha. Em presenca de uvas com um bom contetddo
de 4MMP, a utilizacdo de EnartisFerm Q4 produz vinhos
caracterizados por um acentuado aroma vegetal, muito
procurado pelos admiradores de Sauvignon blanc.

Composto Estirpe A Estirpe B ENARTISFERM Q4
3MH (VAO#) 62 67 123
3MHA (VAO) 193 137 211
AMMP (VAO) 17 229 380

* Valor da atividade odorifera (VAO) representa a contribuicdo de um
composto para o aroma de um determinado alimento. O VAO é calculado
dividindo o valor da concentragdo do composto no alimento pelo limiar de
percecdo do préprio composto.

ENARTISFERM Q9: PERFIL MINERAL

Quando comparada com outras leveduras, EnartisFerm
Q9 tem evidenciado compostos tiélicos mais reveladores
(2MFT, BMT, FFT) associados a notas fumadas, tipicas do
Sauvignon blanc das regides frias. As notas minerais sao
percetiveis ao longo do tempo, quando outros aromas
dominantes nas fases iniciais imediatamente apés a
fermentacdo alcodlica diminuem de concentragdo. Um
protocolo de nutri¢cdo para EnartisFerm Q9 que favoreca
a utilizacdo do azoto inorganico, aumenta a expressao
dos aromas a silex, pélvora e fumado.
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Estirpe A EnartisFerm ES181 EnartisFerm Q9

Valor da atividade odorffera (VAQ)

mmmm ENARTISFERM AROMA WHITE:

PERFIL TROPICAL

EnartisFerm Aroma White é a estirpe de eleicdo quando o
objetivo é realcar notas a frutos tropicais. A sua capacidade
de libertar 3MH e produzir acetatos pode ser amplificada
pela combinacdo da utilizacdo de um derivado de levedura
rico em aminodcidos sulfurados, como EnartisPro Blanco
no momento da inoculacao das leveduras.

ENARTISFERM AROMA WHITE

AUMENTO DA EXPRESSAO DOS AROMAS A FRUTOS TROPICAIS

350
300
250

Valor da atividade odorifera (VAO

Estirpe A Estrpe B EnartisFerm Aroma White
I 3VH I 3MHA AMMP

mmmm ENARTISFERM ES181:

A VOLTA DOS TIOIS

Quando os volumes envolvidos ndo atingem o desejado
grau de complexidade com diferentes leveduras,
EnartisFerm ES181 revela tanto aromas vegetais como
de frutos tropicais e citricos. Por ser heterozigética
para o gene IRC7 e uma boa produtora de ésteres,
EnartisfFerm ES181 produz niveis significativos dos trés
tidis caracteristicos do Sauvignon blanc: 4AMMP, 3MH e
3MHA.
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