enarkis

Inspiring innovation.

ENARTIS NEWS

CENARIOS, FERMENTACAO MALOLATICA:
QUANDO PROMOVER, RETARDAR OU PREVENIR

Dependendo do estilo de vinho desejado podemos
pretender promover, prevenir ou retardar a fermenta¢do
maloldtica (FML). Neste documento deixamos algumas
dicas prdticas para lidar com estas diferentes situacées.

PREVENIR A FML

Para vinhos jovens, frescos e faceis de beber, a FML
pode nao ser desejada. A atividade das bactérias lacticas
¢ geralmente controlada pela utilizagdao do SO,, mas
em muitas situagdes, especialmente no caso de vinhos
com pH elevado, a sua adicdo nem sempre é suficiente,
podendo ocorrer uma fermentagdo espontanea.
No caso de vinhos elaborados sem adicdao de SO,
ou com baixo teor de SO,, como vinhos base para a
producdo de espumante, por exemplo, o risco de inicio
indesejado da fermenta¢do malolatica é obviamente
ainda maior. Em condic@es criticas, 10-20 g/hL de um
produto a base de quitosano ativado como EnartisStab
Micro M (Figura 1) pode ser utilizado para reforcar a

Como usar o EnartisStab Micro M?

atividade antibacteriana do SO, e reduzir o numero de
bactérias abaixo do limite de risco, preservando assim
a acidez do vinho.
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Figura 1: Efeito de inibico de EnartisStab Micro M na FML. O grdfico mostra a variagdo
da concentragéo de dcido mdlico ao longo do tempo num vinho controlo versus vinho
tratado com EnartisStab Micro M.

EnartisStab Micro M pode ser adicionado ao vinho, permanecer em contacto com este durante alguns dias,
sendo em seguida eliminado, por trasfega ou filtracdo. Esta opera¢do é recomendada quando ha a necessidade
de “passar o vinho a limpo” rapidamente, tendo em aten¢do que a partir do momento em que o quitosano é
eliminado, o vinho fica novamente desprotegido de potenciais contaminac¢des. Em alternativa, EnartisStab Micro
M pode permanecer em contato com o vinho efetuando-se ressuspencdo periddica para reativacao do seu efeito
protetor antimicrobiano no volume total de vinho. Esta operagdo é altamente recomendada, especialmente no

caso dos vinhos sem adicao de SO, ou com baixo teor.

Tabela 1. Principais caracteristicas das ferramentas enoldgicas para o controlo de bactérias ldcticas.

QUITOSANO ATIVADO LISOZIMA 50,
Origem Aspergillus niger Albumina de ovo Sulfuroso
Alergénico v v
Apto para vegetarianos v v v
Apto para veganos v v
Efetivo contra bactérias laticas v v v
Efetivo contra bactérias laticas v v
Efetivo contra Brettanomyces v v
Eficaz em pH elevado Bom Bom Limitado
+ Antioxidante (elimina Cu e Fe)
* Minimiza a atividade da lacase
Efeitos colaterais positivos * Melhora a limpidez do vinho * Antioxidante
* Elimina aromas sulfurados
indesejaveis
+ Descoloragdo
Efeitos colaterais negativos Diminui¢do da matéria corante * Interfere no processo da
estabilidade da cor
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RETARDAR A FML

A maioria dos vinhos tintos realizam a FML e, para
grande parte dos endlogos, quanto mais cedo esta
acorrer melhor. Na verdade, o intervalo de tempo
entre a fermentacdo alcodlica (FA) e a FML é a melhor
fase para aplicar a macro-oxigenagdo para estimular
a polimeriza¢do antocianinas-taninos via formagdao
de pontes de acetaldeido. Um intervalo de 5 a 10 dias
oferece a oportunidade de melhorar efetivamente
a estabilidade da cor do vinho pelo facto de neste
periodo convergirem os seguintes fatores:

+ A temperatura do vinho é relativamente elevada e
promove reagdes rapidas.

« A concentracdo de antocianinas livres e taninos
encontra-se no seu valor maximo.

* Oteorde SO, esta proximo de zero e ndo contribuindo
para impedir a oxidacao do etanol ou as ligacGes ao
acetaldeido e as antocianinas, inibindo reacdes de
polimerizacao e condensacao.

O oxigénio adicionado numa quantidade relativamente
elevada por dia (“macro-oxigena¢do”) induz a oxidagdo
do etanol a acetaldeido. Este composto atua como uma
ponte nas rea¢Bes de polimerizagdo que envolvem
taninos e antocianinas, originando compostos de
cor estavel que contribuem para uma cor malva
profunda e uma estrutura macia dos taninos. A adi¢do
de taninos desenhados especificamente para esta
aplicacdo como EnartisTan E (extrato de grainha
rico em monocatequinas) ou EnartisTan Microfruit
(mistura de taninos de carvalho e taninos condensados
extraidos das grainhas e da madeira de arvores
de frutos vermelhos) amplifica o efeito da macro-
oxigenacdo aumentando a fracdo de antocianinas
convertidas em compostos mais estaveis (Figura 2).
Consequentemente, o vinho ndo sé manterd uma cor
mais intensa e fresca, caracteristica especialmente
desejada em castas naturalmente pobres em cor como
Pinot Noir, Sangiovese e Nebbiolo, mas apresentara
igualmente mais volume e suavidade, devido a
contribuicdo do maior conteddo de pigmentos.
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Figura 2: A macro-oxigenagdo mais as adicdes de taninos reduzem a perda de cor
provocada pela FML.

Naturalmente, trabalhar uma ou duas semanas com
um vinho microbiologicamente desprotegido pode
originar alguma ansiedade. Sendo este 0 momento
no qual o quitosano ativado pode auxiliar o endlogo
a atingir uma meta de seguranca. A adicdo de
10 g/hL de EnartisStab Micro M no final da FA, ou ainda
na presenca de 10-15 g/L de acgUcares residuais, ou de
5 g/hL imediatamente apos a trasfega, retarda o inicio
da FML e suporta o tratamento de macro-oxigenacao
sem interferir com o processo de estabiliza¢do da
cor enquanto controla ao mesmo tempo as bactérias
|aticas, as acéticas e as Brett. Uma vez que a macro-
oxigenacdo esta completa, a elimina¢do de EnartisStab
Micro M com trasfega é o suficiente para recriar
condig¢Bes favoraveis ao inicio da FML com a inoculacdo
de bactérias selecionadas.
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PROMOVER A FML

Devido a tendéncia de aumento do pH do vinho e
reducao da utilizacao de sulfuroso, a FML espontanea
pode ocorrer facilmente. Naverdade, a FMLespontanea
€ um risco para o vinho e para a salde do consumidor.
O controlo da FML com estirpes selecionadas de
Oenococcus oeni ajuda a controlar o tempo de
degradac¢do do acido malico e garante a producdo de
vinhos saudaveis, de elevada qualidade, prevenindo a
produc¢do de aminas biogénicas e aromas indesejaveis,
contribuindo positivamente para a complexidade
aromatica.

E conhecido que o sucesso de uma FML controlada
depende dos parametros do vinho (principalmente do
teor em etanol e do pH), da escolha da estirpe mais
adequada e da correta manipulacao do produto (Figura
3). No entanto, pode acontecer que apesar de todos 0s
parametros do vinho parecerem corretos e a escolha
da estirpe correta, a FML pode evidenciar dificuldades
para arrancar. Isto deve-se a presenca de fatores
inibidores no vinho que ndo sao facilmente detetados.
Cobre residual ou pesticidas residuais, acidos gordos
de baixo peso molecular e alguns compostos proteicos
produzidos pelas leveduras, bem como, elevados
niveis de polifendis podem alterar a permeabilidade da
membrana celular da bactéria ou inibir a sua atividade
enzimatica eimpedir o inicio da FML. Ocasionalmente, a
caréncia de nutrientes, nomeadamente azoto na forma

Reidratar a embalagem de 25 hL

eV de bactéria EnartisML SILVER em
A i 500 mL de agua isenta de cloro a
@ 20-25°C.
Homogeneizar cuidadosamente e
aguardar 15 minutos.

Adicionar Nutriferm Osmobacti a
suspensdo de bactérias, a fim de
melhorar a taxa de sobrevivéncia e
ativar as bactérias.

Homogeneizar cuidadosamente e
deixar repousar durante 4 horas a
18-20°C.

e
B
A 2/4 horas
g O

Homogeneizar cuidadosamente

a suspensdo e adicionar ao vinho
no decorrer de uma remontagem
remontagem. Antes da adicdo da
suspensdo de bactérias, ao volume
total deve ser aplicado Nutriferm
ML (20 g/hL).

Figura 3. Protocolo para a preparagéo e inoculagdo de bactérias Idticas.

organica, é o principal obstaculo para o sucesso da
FML. estes casos, a adicdo de um produto derivado de
leveduras como Nutriferm ML ajuda a desintoxicar o
ambiente absorvendo os fatores inibidores facultando
igualmente aminoacidos para a nutri¢do das bactérias.

Principais fatores EnartisML MCW EnartisML Silver EnartisML Uno
Estirpe QOenococcus oeni QOenococcus oeni QOenococcus oeni
Tolerancia ao pH >3.1 >3.1 >33
Resisténcia ao SO, livre (mg/L) <10 <10 <10
Resisténcia ao SO, total (mg/L) <40 <45 <40
Tolerancia ao alcool (% v/v) >15 >15 <15
Rapidez Moderada/elevada Elevada Elevada
Contribui para o carater amanteigado, Limpidez, floral, frutado e R ,
) Iy : e . Mantém a intensidade corante;
- - complexidade aromatica, complexidade aromatica; respeito . . .
Caracteristicas sensoriais . . : , respeita 0 aroma varietal e a limpeza
suavidade e amplitude dos atributos | pela cor; melhor estrutura, volume e offativa
sensoriais. intensidade aromatica. '
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