NOTICIAS E INOVAGOES

A IMPORTANCIA SENSORIAL E DO DIACETILO NO VINHO

0 diacetilo é facilmente identificdvel no vinho pelo seu limiar de percecao aromatica muito baixo
(de 0,2 mg/I no Chardonnay a 0,9 mg/I no Pinot Noir e 0,2 mg/I no Cabernet Sauvignon) e pelo
seu aroma amanteigado muito distinto. Em alguns casos, o diacetilo é um atributo desejavel, mas
noutros casos é indesejado. Com concentragdes baixas, pode ser responsével pelo aroma tostado e
pelo aroma a nozes, enquanto que niveis mais altos revelam um aroma amanteigado. A formacdo
do diacetilo aumenta durante a FML porque estd ligado ao crescimento das bactérias enoldgicas
e, em particular, aos seus metabolismos do dcido citrico.

ALIGACAO ENTRE 0 ACIDO CITRICO, A GENETICA

DAS BACTERIAS E 0 DIACETILO

0 metabolismo do &cido citrico da Oenocaccus oeni resulta na produgdo de compostos arométicos, tais
como o diacetilo, a acetoina e 0 2,3 butanodiol (Fig. 1) e permite também a regularizar o pH intracelular
(a sobrevivéncia da bactéria) durante o processo de vinificacdo. Cada bactéria selecionada tem as suas
propriedades e a sua cinética de consumo do &cido citrico, que tem um impacto na produgao de diacetilo.

Uma nova pesquisa confirma que a estirpe da bactéria é a chave porque a formacdo de diacetilo
é fortemente regularizada pelo gene da alsD (a-acetolactato descarboxilase); Mink et al., 2014. A
expressividade deste gene é uma estirpe especifica de Oenococcus oeni e esta diretamente ligada
a0 metabolismo de producdo de diacetilo. Se a estirpe de Oenococcus oeni tem uma enzima alsD
muito ativa, produzira menos diacetilo e produzird mais butanodiol, enquanto que se expressar
menos alsD — e paralelamente se a enzima alsS (a-acetolactato sintase) for mais ativa, conse-
quentemente, mais diacetilo serd produzido pelas bactérias.
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BACTERIAS SELECIONADAS E NiVEL DE PRODUCAO DO DIACETILO

Isto demonstra que a concentracdo de diacetilo produzida, para além de estar ligada ao acido
citrico consumido, estd também ligada a expressdo genética da Oenococcus oeni. E por isso que
cada estirpe de bactéria tem a sua propria producdo de diacetilo e algumas podem degradar um
pouco mais o dcido citrico, tendo uma produgao de diacetilo inferior.

Na nossa gama - 0.0eni 0-Mega™ tem uma capacidade de formagéo de diacetilo inferior, apesar
de ter uma boa capacidade de degradacdo do acido citrico. Vincent Gerbaux (IFV 2018) estudou as
bactérias ALPHA™, 0-Mega™ e Beta™ nos vinhos Chardonnay e Pinot Noir. A tabela 1 mostra os
valores médios do consumo de &cido citrico e da produgdo de diacetilo em que a bactéria 0-Mega™
degradou mais o dcido citrico do que a bactéria ALPHA™, mas produziu menos diacetilo.

Consumo de
acido citrico

Bactérias enoldgicas
selecionadas

Producao de
diacetilo (pg/L)

ALPHA™ 47% 619
Valores 0-MEGA™ 57% 225
médios
BETA™ 70% 966
(Tabela 1)

Many studies and field trials led to the characterization of our selected wine bacteria for
diacetyl production (Table 2).

A produgado de diacetilo

Avelocidade da degra-
quando usada na < iy o
. < . dacao do acido citrico
inoculacao sequencial
ML-PRIME™ / MT01 Austndia de producio | Auséncia de degradagdo do
dcido citrico

Velocidade da degradagdo

0-MEGA™ /VP41™ | Produgao muito baixa ounula | do dcido citrico muito baixa
depois de terminada a FML

Velocidade moderada da
ALPHA™ /L31™ Produgdo moderada degradacdo do dcido citrico

durante a FML

™ m Velocidade alta ou muito
s M/CII;BEBTA / Produgao elevada alta — degradacdo inicial do
acido citrico durante a FML

Tabela 2. A estirpe especifica do metabolismo do acido citrico e a producdo de diacetilo das bactérias
do &cido latico de um vinho comercializado, com a inoculagao sequencial

MOMENTO PARA A INOCULACAO E GESTAO DO DIACETILO

Alguns fatores de vinificacdo (pH, temperatura, contacto com o ar, contacto com as leveduras
das borras, S0, tipo de carvalho) podem também causar um impacto na concentragéo final de
diacetilo dos vinhos, bem como no momento da inoculagdo da bactéria.

Durante a co-inoculagdo (a inoculagdo das bactérias: 24h ou 48h apds a adiao da levedura), a
concentragao de diacetilo no vinho atinge um pico quando uma percentagem elevada de leve-
dura vidvel ainda estd presente. Nestas condigdes redutivas, o diacetilo pode diminuir a favor do
2,3 buntanodiol, que tem um limiar de sensibilidade muito mais elevado e ndo contribui para
0 aroma amanteigado. Consequentemente, ainda que a bactéria enoldgica seja uma
grande produtora de diacetilo, quando é usada na co-inoculacao, o vinho produzi-
do tera atributos amanteigados e uma concentra¢ao muito baixa de diacetilo. Pelo
contrdrio, uma inoculagdo sequencial, apds a fermentacdo alcodlica e a fase da trasfega, resulta
numa reducdo de diacetilo inferior. Assim sendo, a FML sequencial pode ter concentra-
¢des mais altas de diacetilo dependendo da estirpe da bactéria enoldgica.

Escolher uma estirpe de bactéria enoldgica selecionada conhecida por ser uma produtora
de niveis elevados de diacetilo ou uma produtora de niveis baixos de diacetilo, aliado ao
facto de escolher o momento adequado para a inoculagdo, permite aumentar o contetdo
de diacetilo e, por conseguinte, definir o estilo do vinho.
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