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BRETTANOMYCES E AROMAS FENOLICOS: UMA AMEAGA PARA A QUALIDADE DO SEU VINHO

Dra Claudia A. Stefenon (Biotecsul, Caxias do Sul, Brasil)

Entre os problemas que afetam a qualidade dos vinhos, a producdo de fendis volateis
pelas Brettanomyces bruxellensis ou dekkera (Brett) tem se tornado cada vez mais
comum. Estes compostos {principalmente 4-etilfenol e 4-etilguaiacol) sdo originados da
descarboxilacdo e reducdo dos acidos p-cumarico e ferilico e sdo caracterizados por
aromas de tinta ou cola, suor de cavalo, couro, farmacos, entre outros. Estas leveduras
estdo presentes nas uvas desde as primeiras fases de desenvolvimento dos frutos e nos
equipamentos de vinificagdo. Sdo altamente resistentes e se proliferam durante todas as
etapas de elaboragao.

A colheita de uvas muito maduras € cada vez mais comum e, neste caso, precaugbes
especiais devem ser consideradas. Os impactos sensoriais sdo interessantes, mas
aumentam o risco de producdo de fendis volateis, visto que uvas maduras contém mais
precursores. Trabalhar nessas condi¢des ndo aumenta necessariamente a presenca de
Brett, mas aumenta o risco de atividade (uma acidez total mais baixa e um pH mais alto
impactam diretamente nos niveis moleculares de SO, e, consequentemente, no
crescimento destas leveduras).

Atualmente, o volume de vinhedos e vinhos afetados por esta alteracdo &
consideravelmente importante. Estudos realizados pelo AWRI - Australian Wine Research
Institute — demonstraram que este defeito é detectado e rejeitado, ndo somente pelos
profissionais do vinho, mas também, e sobretudo, pelos consumidores. Em outro estudo
realizado com mais de 1400 vinhos, 340 gendtipos diferentes foram encontrados em 21
paises, nos 5 continentes (Figura 1). Os resultados revelaram uma distribui¢do desigual
dos diferentes grupos genéticos a nivel geografico e temporal, sugerindo que alguns
fatores ambientais (clima, temperatura, variedades, etc.) conduzem a uma composigdo
especifica do vinho (pH, teor de etanol e polifendis, etc.), e que as praticas enoldgicas
podem favorecer a expressdo de um ou outro isolado dentro do vinho.
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Figura 1. Presenca de gendtipos de Brettanomyces bruxellensis em diferentes paises.
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Apesar da redugdo da carga microbiana durante a fermentacgdo alcodlica (FA), a
populagdo de Brett pode seguir aumentando, devido a sua resisténcia ao etanol, o que
torna hecessaria a adogdo de diversas praticas para minimizar os riscos de
contaminagdo, tais como: a) higiene nas instalagdes, equipamentos e processos; b) uso
racional de S02; «¢) controle de temperatura; d) gestdo da Fase Lag (atencgdo as
necessidades nutricionais da levedura); e) baixos niveis de aglcares residuais (0,3 g/L ja
& suficiente para o desenvolvimento de Brett, podendo resultar em mais de 1000 ug/L de
fendis volateis); f) nos casos onde a fermentac¢do malolatica (FML) ndo ocorre por
co-inoculagdo de bactérias laticas selecionadas, deve-se reduzir ao maximo o periodo
entre o término da FA e o inicio da FML; g) realizar analises microbioldgicas de rotina; h)
gestdo do amadurecimento sobre lias através do uso de Noblesse; i) uso de No Brett
Inside® logo apds a FML; j) atencdo aos niveis de oxigenagdo na movimentacao dos
vinhos em cantina, entre outras.

Neste sentido, uma vez que a madeira pode favorecer o crescimento de Brett, devido ao
uso da celobiose como fonte de carbono, o estagio em barricas merece atencdo especial,
como por exemplo: 1) atengdo as amostragens, para evitar contaminacdes cruzadas; 2)
selecdo criteriosa do vinho a ser utilizado para manutengdo do volume; 3) limpeza
acurada das barricas; 4) evitar o uso recorrente de barricas usadas; 5) monitoramento do
tempo de contato com barricas novas devido ao potencial redox mais elevado no
primeiro uso; 6) uso preventivo do No Brett Inside® pré-engarrafamento a fim de
prevenir a proliferagdo de Brett em garrafas durante o armazenamento; 7) realizar o
armazenamento das garrafas abaixo de 12°C, especialmente para vinhos levemente
filtrados ou com baixos niveis de S0,), etc.

Devido a estes inimeros fatores, o Uso de quitosano de origem flngica & uma pratica
admitida pelo Codex Enologico da OIV desde julho de 2009 e pela Unido Européia desde
dezembro de 2010 e tem-se mostrado altamente eficaz no combate aos danos causados

pela contaminagdo com Brett.

E  importante lembrar que baixissimas
concentragdes (s 1x107%) ja se traduzem em
prejuizo a qualidade, pois mesmo abaixo do
limiar de percepgao, diminuem a intensidade e
mascaram o aroma dos vinhos, comprometendo a
expressao de aromas frutados e sua tipicidade
varietal. No Brett Inside® & um polissacarideo
natural de Aspergillus niger, altamente eficiente,
obtido de uma fonte de quitina nao animal
através de um processo particularmente original
e patenteado pela empresa Kitozyme. No Brett
Inside® respeita a natureza do seu vinho, o meio
ambiente e a salde, pois trata-se de um produto
biodegradavel e ndo alergénico.
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