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Intensificar em vinhos tintos os compostos
enxofrados positivos, evitando os negativos

Existem muitos tipos de compostos enxofrados nos vinhos, e muitos
aroma. Outros CEV tais como os tidis sdo considerados positivos. Sao
CEV positivos, juntamente com todos os outros compostos aromaticos

dos compostos enxofrados volateis (CEV) tém um impacto negativo no
as interagdes entre todos estes compostos, menos CEV negativos e mais
voldteis, dlcool, dcidos, etc., que determinam o perfil sensorial do vinho.

Compostds

Ovos podres, esgoto

« HaS

Couve cozida, couve fermentada

Cebola, borracha e—
Couve cozida, couve fermentada
Vegetais cozidos, cebola, alho

Fosforo queimado, sulfidrico

 Metanotiol
» Etanotiol
* Dimetil sulfeto =
* Dimetil dissulfeto
* Etilmercaptano
* Metional
4AMMP »

Bebida de groselha preta em concentragdes baixas
Marmelo, trufa

Groselha preta

Frutos vermelhos

3MH -

Batata cozida

0Os compostos negativos podem contribuir para o que geralmente descrevemos
como notas sensoriais redutoras e defeitos, sendo que os enélogos tentam
controlar e minimizar a sua produgdo. Os compostos positivos podem resultar
em aromas frutados e varietais interessantes e criar um perfil sensorial ape-
lativo ndo s6 nos vinhos brancos, mas também nos vinhos tintos. Esta edi¢do
da Winemaking Update abordara as estratégias cujo objetivo passa por reduzir
o efeito negativo dos CEV nos vinhos tintos, e paralelamente otimizar os efei-
tos positivos através de uma apropriada selecao de leveduras e de uma
gestdo nutricional especifica.

Compostos enxofrados: origem e fatores que influenciam
asua produgao

Notas sensoriais indesejaveis “redutoras” podem levar a uma avaliagao quali-
tativa negativa dos vinhos, bem como a aumento de custos (aoes corretivas,
custos de andlise, imagem da marca, etc.). Os CEV negativos devem-se princi-
palmente ao desenvolvimento de H,S e metanotiol (MeSH). O Dimetil Sulfeto
(DMS) é também frequentemente incluido neste grupo, mas também pode ter
um impacto positivo em concentragdes mais baixas.

0 desenvolvimento dos aromas tipicos de H,S e MeSH surgem principalmente
durante a fermentacao alcodlica (FA). 0 H,S pode ser formado diretamente
pela levedura Saccharomyces cerevisiae a partir de enxofre, sulfatos (S04 %) ou
sulfetos (5%). A sua producao esta fortemente ligada ao patriménio genético da
levedura enoldgica e a fatores fisioldgicos e ambientais. A nutricdo da levedura
é um fator ambiental fundamental. De facto, em caso de nutri¢do inapropriada
ou insuficiente, a S. cerevisiae pode degradar os aminodcidos enxofrados (tais
como a metionina ou a cisteina) resultando na liberacao de H;S.

0 diéxido de enxofre (SO,) também pertence a familia dos compostos enxofra-
dos. A levedura enoldgica Saccharomyces cerevisiae também pode produzir SO,
(de 10 mg/L a mais de 90 mg/L), porque é um metabolito intermediério na
via de assimilacdo do sulfato. Na sua concentragdo méxima, o SO, pode ter um
impacto sensorial negativo, ofuscando o aroma frutado dos vinhos.

Qutros compostos enxofrados voldteis contribuem para os aromas positivos:
os tidis varietais. Os principais tidis do vinho sao: 3-mercaptohexanol (3-MH),
acetato de 3-mercaptohexila (3-MHA) e 4-mercapto-4-metil-2-pentatona
(4-MMP). Estes compostos sao bem estudados nos vinhos brancos, porém o
seu papel no vinho tinto ndo é tao claro. Estudos realizados por M Rigau et al.
(2014) demonstraram que num Syrah ou Grenache misturado com Mourvedre,
(arignan e Cinsault do Languedoc-Roussillon, 0 4-MMP foi responsavel pelos
aromas de groselha preta (de 16,8 ng/L a 54,2 ng/L). Quando 0 3-MH e 3-MHA,
estdo presentes em altas concentragdes (respetivamente 11.487 ng/L e 154
ng/L), realcam os aromas de frutos vermelhos. Siebet et al., 2019 no AWRI
avaliou a contribuicao desses tiéis em vinhos australianos monovarietais pro-
venientes de 10 castas e vdrias colheitas; o 3-MH foi identificado em todos os
vinhos, mas numa concentracao mais baixa do que a encontrada frequente-
mente no Sauvignon blanc.

Uma Levedura enoldgica selecionada para reduzir
o0 CEV negativo

0s avancos na selecao de leveduras enoldgicas e na compreensao das suas vias
metabdlicas trouxeram vantagens consideraveis para os endlogos na gestao
da fermentacdo para estilos de vinhos especificos, respeitando as identidades
varietais e regionais.



Um estudo resultante de uma colaboragdo entre a Lallemand, o Institut Cooperatif
du Vin (Franca) e o INRA (Franca) contribuiu para uma nova visdo da regulacao do
metabolismo do enxofre em leveduras enoldgicas (Noble e al. 2015). Deste estudo
resultou um método inovador de selecao de leveduras (Patente “Método de contro-
lo da produgao de sulfitos, de sulfureto de hidrogénio e de acetaldeido pela levedu-
ra"), que foi utilizado para a levedura enoldgica LALVIN PERSY ™, especificamente
para a produgdo de vinhos tintos com o objetivo de realcar a expressao aromatica
frutada. De acordo com o resultados apresentados na Figura 1, LALVIN PERSY ™ tem
um nivel de producdo do principal CEV negativo muito baixo. Além de reduzir a
producdo de CEV negativos, como o H,S e MeSH, LALVIN PERSY ™ demonstrou ser
capaz de expressar aromas de frutos vermelhos vivazes, especialmente nas castas
tipicamente redutoras como o Syrah.
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Figura 1. Redugdo (%) de CEV negativos com LALVIN PERSY ™ versus
um controlo num Syrah (IFV Nimes 2019).

A andlise sensorial também mostrou um impacto significativo na diminuicdo de
notas indesejaveis “redutoras’, realcando simultaneamente os aromas frutados
(Figura 2).
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Figura 2. Andlise sensorial do Syrah (IFV Nimes 2019) com um painel de 15 provadores
comparando LALVIN PERSY ™ com uma levedura controlo.

Uma nutricao personalizada para o Syrah e outras
castas redutoras

Uma nutricdo equilibrada é fundamental para garantir a viabilidade e a vitalidade
da levedura (Tesniere e Blondin, 2014). Se o azoto for limitado, vitaminas, minerais e
esterdis também serdo necessarios. A deficiéncia em pantotenato, por exemplo, pode
levar a uma elevada producao de H;S, e elevadas concentracdo de azoto assimildvel
pela levedura também contribuem para esse aumento. (AAL - Azoto assimilavel pela
levedura) (Wang e al., 2003). Estudos recentes (Duc e al., 2019) confirmaram que a
auséncia de pantotenato desencadeia a morte celular em condicdes nutricionais
desequilibradas (Figura 3). A deficiéncia elevada do pantotenato associada a um nivel
elevado de AAL resulta numa mortalidade celular elevada da célula e consequente-
mente numa paragem da fermentacdo (57.2 g/l de agtcares residuais), sendo que a
viabilidade celular da levedura mantém-se na auséncia de desequilibrios nutricionais.
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Figura 3. Viabilidade da levedura enoldgica com um teor baixo de pantotenato no meio,
com altas e baixas concentracdes de AAL.

Além disso, uma nutricdo equilibrada desempenha também um papel fundamen-
tal na revelacdo de determinados aromas varietais tais como os tidis voldteis. Certos
micronutrientes (vitaminas, esterdis) podem contribuir para a liberacao de 3-MH,
enquanto um excesso de aménio (DAP) pode limitar a absorcao de precursores de
tidis pelas leveduras (Subileau & Salmon, 2008). Para estimular a atividade B-liase
da Saccharomyces cerevisiae (a enzima responsavel pela liberacao de tiéis), a mul-
tiplicagdo das leveduras (fase de crescimento) € a etapa ideal para realizar uma
adicdo nutricional especifica visto que a atividade enzimatica é mais elevada assim
como a absorcdo de fontes de azoto e de precursores de aromas.

Para revelar os aromas varietais e reduzir os CEV negativos, foi desenvolvido um au-
tolisado de levedura especifico. STIMULA SYRAH™ é rico em diversas fontes de azoto
(aminodcidos livres), vitaminas especificas (pantotenato, tiamina) e minerais para
aumentara liberacao de aromas varietais e evitar notas indesejveis de enxofre. Em
combinagdo com uma levedura enoldgica tal como a LALVIN PERSY™, o impacto
dos CEV € ainda mais significativo. 0 impacto em Syrah de STIMULA SYRAH™ com
LALVIN PERSY ™ é apresentado na Figura 4. Apesar da caréncia no mosto de pre-
cursores tiélicos, no entanto, a combinagao de LALVIN PERSY™ e STIMULA SYRAH™
permitiu aumentar o 3-MH em 40%, contribuindo para concentracbes de 3MH
acima do limite de percecdo de 60 ng/L. Outro ensaio num Syrah foi avaliado por
um painel de 33 provadores especialistas. Os vinhos apresentaram menos redugao,
uma maior complexidade aromética e um final de boca prolongado com LALVIN
PERSY™ e STIMULA SYRAH™, mesmo um ano apds o engarrafamento (Figura 5).

120 ——m

0 Figura 4. A produdo de 3-MH num Syrah (2019 INRA,

Pech Rouge) fermentado com LALVIN PERSY ™ adicionando
o nutriente STIMULA SYRAH ™ comparativamente com um
controlo.
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Figura 5 - Avaliagdo sensorial 1ano
apds o engarrafamento de um Syrah
(IFV Nimes 2019) fermentado com
LALVIN PERSY ™ e STIMULA SYRAH ™
em comparagdo com um controlo.

— Controlo
= Stimula Syrah™

Intensidade aromatica

Redondez .

\\\\// ///

Conclusao

A combinacdo de LALVIN PERSY ™ e STIMULA SYRAH ™ minimiza a produgao de CEV
negativos, maximizando os tidis positivos em vinhos tintos como o Syrah. Uma le-
vedura enoldgica cuidadosamente selecionada, associada a uma nutri¢ao adaptada
e estudada é uma estratégia vencedora para vinhos de qualidade.
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