
i 
\ • 



. • 
Detec9ao de fenois volateis e leveduras do genera Dekkera 
em vinhos tintos de Tras-os-Montes . 

( 

REBELO, F.; Estevinho, M. L.; Sa Morais, J. M. ; Rocha, A. M.; 
Andrade, J. L. V . 

. Escola Superior Agraria de Bragan9a. 

Os fen6is volateis sao um grupo de compostos que podem estar presentes 
em vinhos exercendo urna forte influencia 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 concentra96es nao 
prejudicam significativamente os aromas dos vinhos. No entanto, a medida que a 
concentra<;:ao aumenta, sobretudo do 4-etil-fenol, comeQam a ser perceptiveis 
aromas que rapidamente levam a depreciagao dos vinhos, provocando 
consequenternente perdas econ6micas significativas aos produtores. 

0 aparecimento destes compostos em elevadas concentra96es resulta da 
actividade metab6lica de estirpes de leveduras do genera Dekkera!Bretanomyces. 

No presente trabalha faram estudadas seis vinhos tintas engarrafados 
provenientes de adegas cooperativas de Tras-as-Montes, cam o objective de 
detectar e quantificar a presenga de 4-etil-fenol e de 4-etil-guaiacol e correlaciona­
los com a presen9a de leveduras de contaminac;ao do genera Dekkera. 

A detec9ao e quantifica9ao foram efectuadas por crornatografia gasosa de 
acordo corn o metodo adaptado de Bertrand (1989) . 

Verificou-se em todos os vinhos testados que a concentragao de 4-etil-fenol 
fo i superior a do 4-etil-guaiacol . Dos vinhas analisados o que apresentou menor 
concentragao de fen6is volateis fai urn Vinho de Mesa. Tres amostras estudadas 
apresentavam concentraQ6es muito superiores aos lim1ares de percep9ao 
apresentados por Chatonnet et. ai (1992). 

Neste contexto foram efectuadas analises microbiol6gicas aos referidos 
vinhos com o objective de identificar e quantificar leveduras do genera Dekkera 
segundo a metodologia desenvolvida por Malfeito Ferreira et aL (2001 ). 

A analise dos resul tados permite-nos especular sabre a presenga de 
leveduras do genero Dekkera nos tres vinhos que apresentaram valores mais 
elevados em fen6is volateis. A semelhanga do verificado par outros investigadores, 
observamos uma correlayao entre a presen9a de leveduras do genera Dekkera e 
de 4-etil-fenol. De realc;ar que os tres vinhos nos quais se identificaram leveduras 
do genero Dekkera e teores mais elevados deste fenol volatil sao vinhos DOG e 
estagiaram em barricas de carvalho nacional. 

EsTe Trabaiho iot i inanctac: o pe,o r=mjeC(O AGriO 96. 
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Estudo do comportamento de leveduras isoladas do mel 
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Foram isoladas leveduras em amostras de me! e identificados atraves de 
metodos tradicionais e metodos moleculares. Nos metodos moleculares foram 
util izados os primers NL1 e NL2 corn os quais se amplificou a regiao D1/D2 do gene 
26 rRNA. 

No presente trabalho analisou-se a capacidade de utilizagao do acido 
Pp-hidroxibenz6ico como unica fonte de carbono e energia, pelas leveduras mais 
representativas isoladas a partir do mel (Z. rouxH, C. kunsei, C. magnoliae, R. 
muci!a.ginosa e C. humicolus). Constatamos que a exceps;ao de S. cerevisiae, todas 
as leveduras testadas evidenciaram capacidade de utilizagao do acido como unica 
fonte de carbono e energia, sendo a C. humico/us a mais efidente. Observou-se 
crescimento para concentra9oes de acido p-hidroxibenz6ico que variaram entre 0,2 
mM e 20mM. Apesar de se verifi.car utilizayao do acido p-hidroxibenz6ico como 
unica fonte de carbono e energia por leveduras iso!adas do me!, anteriormente 
constatamos que, a presenga deste compostb em meios de cultura contendo 
glucose induziram um decrescimo exponencial na taxa especffica de crescimento e 
na produ9ao de biomassa de leveduras, evidenciando propriedades microbianas. 
Sendo no entanto o efeito menos acentuado em meios com elevados teores de 
a<;:ucar 40% ( concentra9ao identica a existen•te no me!) evidenciando o efeito 
protector dos agucare . 

Neste trabalho analisou-se o efeito da concentrac;:;ao de ac;:;ucares (2 e 40% 
p/v) no crescimento das leveduras iso!adas do me! a diferentes temperaturas (20, 
25, 30, 35 e 459C) e a pH 4,0. Veriticou-se que para ambas as concentra<;:6es de 
agucar e para todas as temperaturas testadas a taxa especifica de crescimento de 
S. cerevisiae foi superior a de C. humicolus, sendo no entanto, a temperatura 
optima de crescimento 30QC e 352C respectivamente, para a S. cerevisiae e para as 
leveduras isoladas na ESAB a partir do mel. Observou-se tambem que as taxas 
especfficas de crescimento das leveduras em estudo foram mais reduzidas quando 
as celulas foram crescidas em meio cam 2% (p/v) de glucose. 

Analisando os resultados obtidos verificou-se que o mesmo composto em 
meios com diferentes formulag6es tem distintos efeitos no metabolismo das 
leveduras. Assim, atendendo a complexa composi<;:ao qu fmica do me.l, o controlo 
das fermentag6es indesejaveis, devera passar pelo estudo conjunto dos inumeros 
factores que afectam o comportamento das leveduras. 
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