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Deteccao de fendis volateis e leveduras do genero Dekkera
em vinhos tintos de Tras-os-Montes.
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Os fendis voléteis sdo um grupo de compostos que podem estar presentes
em vinhos exercendo uma forte influéncia no seu aroma. Destacam-se neste grupo
o 4-etil-fenol e o 4-etil-guaiacol, em vinhos tintos, e o 4-venil-fenol e 4-vinil-guaiacol
em vinhos brancos.

Estes compostos quando presentes em baixissimas concentragdes néo
prejudicam significativamente os aromas dos vinhos. No entanto, a medida que a
concentracdo aumenta, sobretudo do 4-etil-fenol, comegcam a ser perceptiveis
aromas que rapidamente levam & depreciacdo dos vinhos, provocando
consequentemente perdas econdmicas significativas aos produtores.

O aparecimento destes composios em elevadas concentragles resulta da
actividade metabdlica de estirpes de leveduras do género Dekkera/Bretanomyces.

No presente trabalho foram estudados seis vinhos tintos engarrafados
provenientes de adegas cooperativas de Tras-os-Montes, com o objectivo de
detectar e quantificar a presenca de 4-etil-fenal e de 4-etil-guaiacol e correlacioné-
los com a presenca de leveduras de contaminagéo do género Dekkera.

A detecgé@o e quantificagdo foram efectuadas por cromatografia gasosa de
acordo com o método adaptado de Bertrand (1989).

Verificou-se em todos os vinhos testados que a concentragéo de 4-etil-fencl
fol superior & do 4-etil-guaiacol. Dos vinhos analisados o que apresentou menor
concentraggo de fendis volateis foi um Vinho de Mesa. Trés amosiras estudadas
apresentavam concentracdes muito superiores aos limiares de percepgéo
apresentados por Chatonnet et. al (1892).

Neste contexto foram efectuadas andlises microbioldgicas aos referidos
vinhos com o objectivo de identificar e quantificar leveduras do género Dekkera
segundo a metodologia desenvoivida por Malfeito Ferreira et al. (2001).

A andlise dos resultados permite-nos especular sobre a presenca de
leveduras do género Dekkera nos trés vinhos que apresentaram valores mais
elevados em fendis volateis. A semelhanca do verificado por outros investigadores,
observamos uma correlagéo entre a presenca de leveduras do género Dekkera e
de 4-gtil-fenol. De realgar que os trés vinhos nos quals se identificaram leveduras
do género Dekkera e teores mais elevados deste fenol volatil sdo vinhos DOC &
estagiaram em barricas de carvalho nacional.

Este trapbalno ol iNancladoc peic rrojecio AGRO 56

112 Jornadas de Biologia de Leveduras “Professor Nicolau van Uden” 17



Estudo do comportamento de leveduras isoladas do mel
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Estevinho, L. ¢

Escola Superior Agrdria de Braganea

Foram isoladas leveduras em amostras de mel e identificados através de
métodos tradicionals e métodos moleculares. Nos métodos moleculares foram
utilizados os primers NL; e NL, com os quais se amplificou a regido D1/D2 do gene
26 rRNA.

No presente trabalho analisou-se a capacidade de utilizagZo do &cido
Pp—hidroxibenzdico como Unica fonte de carbono e energia, pelas leveduras mais
representativas isoladas a partir do mel (2. rouxi, C. kunsei, C. magnoliae, R.
mucilaginosa e C. humicolus). Constatamos que & excepg¢éo de S. cerevisias, todas
as leveduras testadas evidenciaram capacidade de utilizagZo do acido como tinica
fonte de carbono € energia, sendo a C. humicolus a mais eficiente. Observou-se
crescimento para concentracBes de dcido p-hidroxibenzdico que variaram entre 0,2
mM e 20mM. Apesar de se verificar utilizacdo do acido p-hidroxibenzdico como
Unica fonte de carbono e energia por leveduras isoladas do mel, anteriormente
constatamos que, & presenga deste composto em meios de cultura contendo
glucose induziram um decréscimo exponencial na taxa especifica de crescimento e
na produgdo de biomassa de leveduras, evidenciando propriedades microbianas.
Sendo no entanto o efeito menos acentuado em meios com elevados teores de
aclcar 40% (concentracao idéntica a existente no mel) evidenciando o efeito
nrotecior dos agticares.

Neste trabalho analisou-se o efeito da conceniragao de aglcares (2 e 40%
p/v) no crescimento das leveduras isoladas do mel a diferentes temperaturas (20,
25, 30, 35 e 45°C) e a pH 4,0. Verificou-se que para ambas as conceniracdes de
aclcar e para todas as lemperaturas testadas a taxa especifica de crescimento de
S. cerevisiae foi superior & de C. humicolus, sendo no entanto, a temperatura
éptima de crescimento 30°C e 35°C respectivamente, para a S. cerevisiae e para as
leveduras isoladas na ESAB a partir do mel. Observou-se também que as taxas
especificas de crescimento das leveduras em estudo foram mais reduzidas quando
as células foram crescidas em meio com 2% (p/v) de glucose.

Analisando os resultados obtidos verificou-se que o mesmo composto em
meios com diferentes formulagdes tém distintos efeitos no metabolismo das
leveduras. Assim, atendendo a complexa composicdo quimica do mel, o controlo
das fermentacBes indesejaveis, devera passar pelo estudo conjunio dos inimeros
factores que afectam o comportamento das leveduras.
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