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APRESENTACAO

A obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioguimica” publicada
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da area de alimentos. O principal objetivo
desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso e revisdes
desenvolvidas em diversas instituicdes de ensino e pesquisa do pais, 0os quais transitam
nos diversos caminhos da ciéncia e tecnologia de alimentos. Em todos esses trabalhos
a linha condutora foi o aspecto relacionado a caracterizacdo de alimentos; analise e
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de alimentos; desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, legislacdo dos alimentos e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes 19 capitulos
com a proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles
que de alguma forma se interessam pela area da ciéncia e tecnologia de alimentos e seus
aspectos. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados substanciais
de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas atuais e de
interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia &
Quimica e bioguimica” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha
acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O mercado mundial de vinhos vem
crescendo, abrindo espago para paises do
“novo mundo” terem destaque e competéncia de
“disputar em igualdade com o “velho mundo”.
A Argentina e o Brasil séo paises em expanséo
no mercado, com terroir perfeito pra diversas
castas de Vitis viniferas e competéncia para a
producgdo de vinhos finos como vem mostrando
ha anos. A pesquisar e utilizagdo de técnicas
para aperfeicoamento de todo o processo de
vinificacdo é de extrema necessidade para o
resultado ser visto em cada garrafa. A utilizagcao
de técnicas como fermentagdo malolatica para
atribuicdo de mais caracteristicas organolépticas
e intensidade aos vinhos finos e espumantes, &
uma o6tima alternativa para as vinicolas por se
tratar de um técnico de pouco complexa e de baixo
custo. Fica a evolugédo da enologia trabalhar as
caracteristicas adquiridas em todo do processo
necessaria para cada casta de diminuir a acidez
dos vinhos, dar corpo e estrutura, intensificar a
cor, novo aromas e sabores as bebidas.

Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioquimica

PALAVRAS-CHAVE: bactérias do acido lactico,
fermentagdo malolatica, cor do vinho, taninos,
enologia.

ASPECTS OF MALOLACTIC
FERMENTATION IN THE WINEMAKING
PROCESS OF ARGENTINE AND
BRAZILIAN WINES

ABSTRACT: The world wine market has been
growing, making room for countries in the “new
world” to have prominence and competence to
“dispute on an equal footing with the “old world”.
Argentina and Brazil are expanding countries
in the market, with perfect terroir for several
Vitis vinifera varieties and competence in the
production of fine wines, as it has been showing
for years. Researching and using techniques
to improve the entire winemaking process is
extremely necessary for the result to be seen
in each bottle. The use of techniques such as
malolactic fermentation to give more organoleptic
characteristics and intensity to fine and sparkling
wines, is a great alternative for wineries because
it is a low-cost and little complex technician.
The evolution of oenology is left to work on the
characteristics acquired throughout the process
necessary for each variety to reduce the acidity of
the wines, give body and structure, intensify the
color, new aromas and flavors in the drinks.

KEYWORDS: lactic acid bacteria, malolactic
fermentation, wine colour, tannins, enology.

11 INTRODUGAO

O vinho é uma bebida resultante da

fermentacédo alcodlica completa ou parcial do
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mosto da uva fresca, obrigatoriamente. Os vinhos séo divididos em relagdo a sua classe
como: De mesa, Leve, Fino ou V.Q.S. (Vinho de Qualidade Superior), Espumante, Frisante,
Gaseificado, Licoroso e Composto (MERCOSUL, 1996).

Por sua vez os vinhos finos séo feitos exclusivamente de uvas de variedades Vitis
vinifera, diferentemente dos vinhos de mesa, com seu teor alcodlico de 8.6% a 14%, e
séo classificados por seu agucar sendo seco, Demi Sec ou Meio Seco e Suave ou Doce e
chamados com relagéo a sua cor podendo ser tinto, Rosé e Branco (MERCOSUL, 1996).

Todo processo de vinificagdo tratasse de inUmeras transformagdes bioquimicas,
fundamentais entre microrganismos de suas duas etapas principais, a fermentacéo
alcoolica feitas por leveduras indigenas e adicionadas com os aclcares e a fermentagcéo
malolatica (FML) realizadas por bactérias do acido latico (PEIXOTO, 2012).

A descarboxilagdo do acido L-mélico para o acido L-lactico mais macio, realizada
pelas bactérias do acido lactico (BAL) é almejada por muitos dos vinhos a base tintos e
brancos e espumantes, esta fermentagéo resulta no enriquecimento aromatica do vinho
pela producdo de compostos da metabolizagdo do acido citrico e melhora estabilidade
microbiolégica devido ao consumo das fontes de carbono e energia restantes. Afermentacao
malolatica provou ser um processo mais complexo devido a variabilidade de BAL que
melhor atuam em cada Vitis vinifera (OLGUIN; DELFEDERICO; SEMORILE, 2020).

Contudo as fermentagdes produzem aromas agradaveis e aumentam a complexidade
organolética, ndo diferente das leveduras da fermentacdo alcodlica as bactérias também
levam a formacgéo de aromas particulares em cada tipo de vinho. O aroma “amanteigado”
adquirido ao vinho é atribuido ao diacetilo, assim como o sabor de caramelo e amanteigado,
€ um importante composto produzido pela BAL, associados a fermentagdo malolatica assim
como outro aromas como frutado, floral, nozes, baunilha, fumo, amargo mel, fermento,
tostado, terra, entre outros formados por aminoacidos quéo a cisteina (PEIXOTO, 2012).

Bactérias do &cido latico como O. oeni esta diretamente ligada ao metabolismo do
citrato que leva a producgédo de acido acético e acetoina, resultado da degradagéo do acido
citrico, presentem de grande quantidade no mosto e no vinho, como também atua como
precursor convertendo compostos como vanilina presentes nos barris de carvalho onde os
vinhos passam no processo de envelhecimento. A fermentagéo pode produzir aumento de
ésteres etilicos e polissacarideos em a sensagéo de copo ao vinho assim como compostos
derivados de madeira (PEIXOTO, 2012).

Sobretudo Parte essencial do vinho sdo seus atributos organoléticos, mesmo em
pequenas quantidades acetonas e compostos fenoélicos, taninos e antocianinas, exerce
papel importante na cor e adstringéncia. Taninos por sua vez causando uma sensacao
de secagem no paladar, adstringéncia, interagindo com as papilas salivares, complexos
macromoleculares insollveis relacionados a composi¢cdo fendlica de cada tipo uva,
quem passam periodos exposto em barril envelhecendo, para o amaciamento destes
(ALEIXANDRE-TUDO; DU TOIT, 2020).
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No entanto a diminuigcéo fenoélica do teor de antocianina no envelhecimento em barril
advinda da degradacgéo oxidativa e quimica, promove a formacgéao de estrutura pigmentada
proporciona a intensidade da cor (ALEIXANDRE-TUDO; DU TOIT, 2020).

As bactérias do acido latico (BAL) comportasse de diferentes maneiras dependendo
da quimica de cada vinho, cepas de O. oeni e Lb. Plantarum quando submetidos a casta
de Pinot noir e Merlot, alteracdes significativas na intensidade da cor do vinho e do pH
€ observado quando ha fermentacdo e mesmo quando ndo é bem-sucedido (OLGUIN;
DELFEDERICO; SEMORILE, 2020).

Ja a acidez do vinho resulta da concentracdo dos acidos organicos e cations,
principalmente do potdssio do mosto, esta é uma caracteristica importante sensorial e
necessaria para estabilidade fisico-quimica e biol6gica do vinho. O processo de vinificagdo
também contribui para mudancas na acidez com dissolu¢ao dos minerais da pelicula e polpa
da uva na maceracéo; a sintese de acidos organicos por meio da fermentagéo alcodlica; a
degradacgéo do &cido malico em &cido latico na fermentacao malolatica (RIZZON; MIELE,
2002).

21 METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de uma pesquisa bibliografica do tipo revisdo de
literatura integrativa, e tem como tema: Aspectos da fermentagédo malolatica no processo
de vinificacdo de vinhos argentinos e brasileiros. O estudo foi constituido pela literatura
relacionada ao tema apresentado de uma maneira integrativa. A pesquisa foi respaldada
em bases de dados como: ScienceDirect, Google Académico; EBSCO e SCIELO; além de
sites oficiais como de regulamento vitivinicola do MERCOSUL. Os dados foram coletados
a partir de artigos, periodicos, livros, textos, documentos, tabelas, graficos, e de materiais
disponiveis na internet em sites oficiais.

Foram utilizados 16na pesquisa que como critérios de incluséo: artigos, livros,
em idioma portugués, inglés e espanhol que contenha as seguintes palavras-chave:
fermentagédo malolatica, vinho, taninos e enologia, publicados nos ultimos 20 anos. E como
critério de excluséo, serdo enquadrados, artigos que néao estejam relacionados ao tema,
que apresentaram fuga da tematica central, e que n&o foram relevantes para o estudo
em questdo e em idioma diferente do critério de inclusdo ou que estdo fora do periodo do
estudo.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Bactérias do acido latico

A Oenococcus oeni € a principal e primeira espécie de BAL a ser reconhecida como
responsavel pela FML de vinhos, por ser a mais bem adaptada as condi¢des da bebida, a
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incumbida da FML em muitos paises e vinicolas. Assim como Lactobacillus plantarum esta
comecgando a ser utilizada como uma cultura inicial, por ser capaz de realizar FML, bem
como O. oeni (OLGUIN; DELFEDERICO; SEMORILE, 2020).

Essas espécies BAL por serem mais adaptiveis superam as duras condi¢des
ambientais do vinho e, portanto, representa a maioria das culturas iniciais comerciais
de FML. Gragas ao aquecimento global, a colheita de uvas de maior maturagéo levando
ao maior pH dos mostos, necessitando de uma maior adaptabilidade destas bactérias
(IGLESIAS, 2020).

Parametros devem ser levados em consideracdo pois influenciam a taxa de
crescimento das BAL, no vinho: pH, temperatura, contetdo em etanol e concentracédo de
S02. E nenhum portanto deve ser considerado isoladamente. Por sua vez a influéncia do
pH na FML, é um dos fatores de total importancia (PEIXOTO, 2012).

Além da sua influéncia no crescimento celular, o pH afetara a atividade malolatica
das bactérias, a duracdo da fermentagéo e dos substratos metabolizados. Deferente de um
alto numero de bactérias, as BAL conseguem desenvolver-se no pH por volta dos 3.5, e
mais facilmente acima disso, mas o pH 3.0 torna-se mais dificil sua atividade e crescimento
(PEIXOTO, 2012).

A temperatura € outro fator que deve ser monitorado uma vez que interfere
diretamente na velocidade de fermentacdo. A temperatura ideal de desenvolvimento situa-
se entre 20° e os 37°C, no entanto, as BAL sdo capazes de crescer nas margens de entre
15° e 0s 45°C (PEIXOTO, 2012).

As BAL sdo segmentadas de acordo com seu metabolismo de acgUcares e
produtos finais. Tais como as hexoses, a glucose, sdo fermentadas pelas bactérias do
grupo homofermentativo resultando no produto mais de 85% de é&cido latico, ja o grupo
heterofermentativo (via 6P-gluconato/fosfocetolase) que para cada mole de agucar
fermentada, produze acido latico, além do CO2, etanol e acido acético (PEIXOTO, 2012).

O pH habitual dos vinhos corresponde ao potencial da atividade malolatica das
células, pois a enzima tem uma atividade maxima, dentro das células, a um pH préximo
até de 3.2, apesar do seu pH melhor situar nos 5.8 . O. oeni esta predominantemente
em vinhos de pH baixo 3.5. As interac6es das BAL com outros microrganismos presentes
no vinho afetam a sua sobrevivéncia, concentragdes elevadas de azoto, a produgéo de
SO2 por algumas estirpes de Saccharomyces, podem contribuir afetando a fermentagéo
malolatica, com a inibigdo O. oeni (PEIXOTO, 2012).

Entretanto, as leveduras da fermentagéo alcodlica acabam estimular a fermentacao
malolética pois sua autdlise resulta na libertagdo de vitaminas e amino4cidos que as BAL
podem utilizar para o seu crescimento (PEIXOTO, 2012). Asequéncia do genoma das cepas
nativas nos proporcionara informagbes necessarias sobre as capacidades metabdlicas
para realizar com éxito o processo de FML e sua capacidade de adaptagdo ao ambiente
do vinho. Assim como nos ultimos anos, as cepas de BAL também foram submetidas a
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analise genémica para avaliar melhor suas fungdes fisiol6gicas e capacidade de adaptagéo
ambiental. A FML exigem o controle, a melhoria e a inovagéo do processo, pois com o
conhecimento detalhado das possiveis respostas da bactéria durante a fermentacéo e as
condi¢cbes de processamento poderemos ver bons resultados (IGLESIAS, 2020).

3.2 Acidez

A acidez por sua vez é uma das caracteristicas gustativa mais essencial dos vinhos
e interfere sua estabilidade e coloragdo. Gracas a insolubilizagdo do acido tartarico a
acidez é titulavel, e assim o pH pode ser modificado com o teor de potassio da uva durante
o processo de vinificagao, pois o acido esta sob forma de sais (RIZZON; MIELE, 2002).

O pH do vinho estar sujeito a concentracédo de cétions, especialmente do potassio
e a concentragdo dos acidos organicos. Os elementos relacionados a acidez do vinho
tém participacdo fundamental nas caracteristicas sensoriais, na biolégica do vinho e
na estabilidade fisico-quimica. Estdo diretamente relacionada a composicdo do mosto
especialmente a sua acidez, a influéncia do &cido tartarico em relagcdo ao malico e a
concentragdo de potassio. Contudo a atividade fermentativa de determinadas leveduras da
fermentacéo alcodlica tem aptidédo para produgéo de acidos organicos que sao fontes que
contribuem para aumentar a acidez titulavel do vinho no processo de vinificagédo (RIZZON;
MIELE, 2002).

A dissolugdo dos minerais e os &cidos organicos séo o provavel fator para o
aumento da acidez na vinificacdo estes liberados da pelicula para o0 mosto por andamento
da maceragéo, na sintese da fermentacao alcodlica; a degradagéo do acido malico na FML
e a precipitacdo do acido tartarico na forma de tartarato neutro de calcio e bitartarato de
potassio (RIZZON; MIELE, 2002).

Em parametros de comparacdo relatou-se diferentes pH e cor em relagédo a
realizagcdo da FML em distintas castas de uvas e diferentes cepas de BAL, no vinho da
uva Pinot noir inoculado ou néao inoculado (sem FML), com cepas de O. oeni (ATCC
27310 (OeATCC 27310) e UNQOe19 (KY561603, CP027431)) e as duas Lb. plantarum
cepas (ATCC 14917 (LpATCC 14917) e UNQLp11 (CP031140)) diferentes parametros
que foram pontuados. Relatou-se que o pH foi maior apenas nas amostras de vinho em
que a fermentagdo FML foi bem-sucedida, contudo, amostras inoculadas com cepas de
O. oeni a intensidade da cor foi significativamente aumentada no vinho inoculado com a
cepa UNQOe19 em comparagao com todas as outras condicoes. A reducao dos taninos foi
significativamente maior no vinho inoculado com LpATCC 14917, calculados como a razéo
das absorbancias obtidas em 420 e 520 nm (A420 / 520),. Além disso a cor, os valores de
vermelhidao foi expressivamente menores do que na condi¢do de controle em que a FML
nao foi bem-sucedido nos vinhos inoculados com cepas de Lactobacillus . Ja nas amostras
em que a FML foi bem-sucedida as inoculadas com Oenococcus em comparagdo com
todas as outras condi¢des descobrimos que as diferencas colorimétricas entre as amostras
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inoculadas e a condigcao de controle (sem FML), os resultados mostram uma diminui¢cdo no
croma e um aumento no matiz nas amostras em que a FML foi bem-sucedido (OLGUIN;
DELFEDERICO; SEMORILE, 2020).

Porem no vinho da uva Merlot, diferentes parametros que foram medidos com a
inoculado ou néo inoculado (sem FML) das mesmas BAL, nesta casta de uva, apenas
por Lb. plantarum cepa UNQLp11 foi capaz de realizar completar o FML, assim houve
a maior transformacdo do pH, havendo diferenca expressiva na amostras inoculadas
por outras cepas (UNQOe19 e LpATCC 14917) que a FML foi mal realizado (OLGUIN;
DELFEDERICO; SEMORILE, 2020).

3.3 Compostos aromaticos

Durante a vinificagdo, ocorre uma série de transformag¢des bioquimicas, sendo
fundamental a interacdo de diferentes microrganismos, sobretudo em duas etapas
fundamentais. A etapa principal € a fermentagdo alcodlica, realizada pelas leveduras,
enquanto as bactérias do acido latico (BAL) sao responsaveis pela fermentagdo malolatica
(PEIXOTO, 2012).

A formacédo de aromas e sabores estd dependente das vias metabdlicas dos
diferentes organismos, sendo benéfica, em muitas situac¢des, para a qualidade do produto
final. Contudo, a proliferacdo descontrolada de leveduras e bactérias durante a vinificagéo
pode levar a presenca de alguns compostos indesejaveis, com impacto sensorial a partir
de certas concentrag6es. No caso da fermentacdo malolatica, principalmente quando esta
ocorre a um pH superior a 3.5, alguns cheiros negativos séo descritos como, por exemplo,
“urina de rato” e “odor animal”, devido a producdo de acetamida e compostos fenoélicos
(PEIXOTO, 2012).

A identificacdo de compostos de enxofre produzidos durante a fermentacdo
malolatica e a caraterizacdo das vias metabdlicas € muito importante uma vez que permite
um maior entendimento sobre 0os compostos produzidos, possibilitando um maior controlo
durante a vinificagéo e a producgéo de vinhos mais apraziveis (PEIXOTO, 2012).

Distintas interacbes e fatores contribuem para a formacado de compostos cruciais
para a qualidade final dos vinhos. As fermentagcbes tanto alcodlica como malolatica
produzem aromas agradaveis e acrescentam a complexidade organolética. as bactérias
assim como as leveduras e estirpes diferentes resulta em formacao de aromas distintos,
em diferentes tipos de vinho. Ha varios aromas associados a fermentagdo malolatica como
0 amanteigado principalmente, mas também frutado, verde, baunilha, fumo, amargo mel,
fermento, tostado, terra, floral, nozes, suado, picante e outros (PEIXOTO, 2012).

Um dos compostos mais relevante sintetizado pelas BAL é o diacetilo, que traz
o aroma “amanteigado”. O. oeni produz o de &cido acético e acetoina por meio do
metabolismo do citrato, o diacetilo € um metabolito secundario resultante da degradacao do

acido citrico, no mosto e no vinho é um dos componentes presentes em maior quantidade.
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Uma concentragéo de diacetilo deve ser entre 1 a4 mg L -1 é considerada benéfica, dando
um sabor caramelo ou amanteigada, mudando de acordo com cada tipo de vinho, mas
acima de 5 mg L-1 é considerada desagradavel para o bebida(PEIXOTO, 2012).

Com o aroma e sabor de amanteigado e do frutado aumentado, resulta com que
tenha uma reducgéo do caracter verde/vegetativo ao vinho. A fermentagéo é capaz produzir
também compostos capazes de dar a sensacdo de corpo, que se confere a producédo
de polissacarideos e a contribuicdo do aroma frutado deve-se a formacéao de éstere.
(PEIXOTO, 2012).

Diferentes estirpes podem influenciar, também, os compostos resultantes do ciclo
do &cido citrico. Pesquisas evidenciam que O. oeni foi capaz de sintetizar a vanilina e
aumentar a concentracao deste composto ja presentes nos barris de carvalho principalmente
0 americano, indicando que ha um desbravador na madeira que pode ser convertido pelas
BAL. A cor e corpo dos vinhos tintos podem ser transformados devido a mudancas dos
compostos fendlicos, fendis que precipitam ou sofrem mudancgas a nivel estrutural. Assim
ocasionada pela fermentagéo malolatica pode reduzir adstringéncia por reagéo de taninos
e antocianinas livres das antocianinas. (PEIXOTO, 2012).

3.4 Cor do vinho

A FML prova ser um processo de muita complexidade e variabilidade do metabolismo
das BAL que modifica os caracteristicas organolépticos, afeta o perfil aromatico e os
parametros de cor. Temos que considerar a adstringéncia e o amargor, que séo atributos do
vinho estéo relacionados a composi¢ao fendlica da uva assim como a cor que é conferida
por moléculas chamadas antocianinas, adstringéncia e amargor estdo associados aos
compostos polifenélicos conhecidos como taninos e, mais especificamente, taninos
condensados ou proantocianidinas. Os conhecimentos sobre o FML quanto afetam a
composigédo fenolica e a cor do vinho ainda ndo sdo muitas. A variedade de uva, viticultura,
terroir e etapas da vinificagdo como fermentag@o alcodlica e cepa de levedura, bem
como diferentes espécies e cepas BAL sao fatores para mudanga nos parametros de cor
(OLGUIN; DELFEDERICO; SEMORILE, 2020).

Parte essencial para os atributos organoléticos dos vinhos tintos sdo compostos
fenodlicos, no qual desempenham papeis de propriedades na qualidade das mais importantes
do vinho durante a vinificagdo. Entre os compostos fendlicos, que desempenhem papéis
importantes nas propriedades organolépticas do vinho acredita-se ser dois grupos,
antocianinas e taninos (OLGUIN; DELFEDERICO; SEMORILE, 2020). H4 mudancas
expressivas ja normalmente na cor pode observada durante o processo de envelhecimento
dos vinhos em barris ou em garrafas (ALEIXANDRE-TUDO; DU TOIT, 2020).

Os taninos condensados (proantocianidinas) atuam nos atributos sensoriais do
que se relaciona a adstringéncia e na coloragdo da bebida, por se agregarem com as
antocianinas durante a maturacéo, além de agir em estabilizacédo e clarificagdo por meio
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de sua propriedade de complexagcdo com macromoléculas e quelante de metais. (LIMA,
2010; PANCERI, 2014; SANTOS 2011). Responsavel pela intensidade e tonalidade da cor,
as antocianinas sdo encontradas principalmente na casca da uva presentes do mosto dos
vinhos tintos e rosados. O envelhecimento do vinho pode atribuir teor podendo variar
caracteristica (SANTOS, 2020).

O papel indireto das antocianinas se deve a reducéo da percepgao de adstringéncia
resultada das estruturas tanino-antocianina. Inicialmente as antocianinas sdo encontradas
em uvas, em formas monoméricas, gracas a sua natureza reativa, inUmeras de reagbes
e interacdes envolvendo antocianinas ocorre durante todo o processo vinificagdo e o
envelhecimento. Os taninos, proantocianidinas, causando uma sensag¢do de secagem
conhecida como adstringéncia pois tém a capacidade de interagir com proteinas salivares,
por meio de complexos macromoleculares que evoluem até se tornarem insollveis e
precipitarem da solugdo. (ALEIXANDRE-TUDO; DU TOIT, 2020).

A intensidade da cor aumenta significativamente nas amostras inoculadas com
BAL de cepas diferentes. A elevacgéo significativa no indice fendlico total & observado no
vinho inoculado com a cepa LpATCC 14917 de Lactobacillus , enquanto um leve aumento,
embora nao estatisticamente representativo, & detectado em vinhos inoculados com a cepa
Oenococcus no vinho Merlot (OLGUIN; DELFEDERICO; SEMORILE, 2020).

Ao avaliar os parametros de cor, descobrimos que alguns deles mudaram
significativamente em comparacdo com ao quer nao foi realizado FML (controle), até
mesmo quando a FML n&o ocorreu bem (nenhum acido L-malico foi consumido) em
particularmente no vinho Merlot e Pinot noir. Mas quando ocorreu a FML (consumo de acido
L-malico), as alteragdes nesses parametros de cor foram ainda maiores. Alguns literaturas
indicam que a variagao, principalmente a redugéo da cor do vinho, pode ser conferida a
absorgdo de polifendis pelas paredes celulares do BAL, ao aumento do pH ou a cepa BAL
envolvida no processo de vinificagdo (OLGUIN; DELFEDERICO; SEMORILE, 2020).

CONCLUSAO

A fermentagcdo malolatica (FML) realizada pelas bactérias do éacido lactico (LAB),
€ desejada na maioria dos vinhos e espumantes. Gracas as vantagens adquiridas deste
processo, estas sdo a desacidifica o vinho devido a descarboxilagdo do acido L-malico
deixando mais macio, o melhoramento na estabilidade microbiolégica por meio do consumo
das restantes fontes de carbono e agregacao de outros aromas ao vinho pela producéo de
metabolitos secundarios e outros polifendis.

Mais conhecimentos estdo sendo obtidas gragcas a pesquisa e novas técnicas estao
sendo aplicados no processo, quando a maior parte dos enélogos entenderem a importancia
de fazer o FML. Podemos compreender que diferentes cepas de BAL exercem atividade

distinta, se comportam de maneira diferente conforme a variedade de vinho, quando bem-
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sucedido modifica a cor, adstringéncia cheiro e amargura do vinho.

As cepas de O. oeni, e Lb. Plantarum sdo bactérias exigentes e imprevisiveis
quando inoculadas em determinados vinho, justificadamente esta4 a razdo pela qual é
tdo importante continuar estudando a FML, para compreender como diferentes espécies
e cepas de BAL reagem a diferentes quimicas consequentemente na qualidade do vinho.
Assim como a relevancia da interacéo entre a fermentagéo alcodlica e FML para o perfil
aromatico do vinho, para compreender as vias metabolicas utilizadas pelas BAL para a
sintese de seus compostos.

Estudos da analise do genoma de Lb. plantarum cepa enolégica mostroue a
presenca de genes envolvidos no transporte e catabolismo de diferentes agucares, na
sintese de compostos do aroma do vinho, na biossintese de aminoéacidos e na produgéo de
exopolissacarideos e bacteriocinas. Bem que a presenca do gene ndo é garantia de sua
expressao durante o processo de vinificagao vinificagdo, mas a analise e o sequenciamento
do genoma da cepa UNQLp 11 nativa da Patagbnia argentina nos permitiu associar
fenobtipos expressos por esta cepa em distintas condigbes de vinificagdo e ir4 aprimorar
nossa compreensao de seu comportamento em futuros ensaios de vinificagao.
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