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Novos produtos derivados de levedura: capacidades de estabilizagao e preocupagoes

A capacidade antioxidante das leveduras inativadas e derivados da levedura (DL) é a ultima entre as muitas
propriedades que foram atribuidas a este tipo de produtos.

No inicio dos anos 2000, foi constatado que alguns destes produtos, naturalmente ricos em glutatido (GSH), tinham a
capacidade de reduzir a perda de compostos aromaticos do vinho durante o tempo de armazenamento e estagio
(Andujar-Ortiz et al., 2010). Na sequéncia destes resultados, o GSH foi inicialmente assumido como o principal
responsavel pelas propriedades antioxidantes dos DL.

Outros estudos provaram que, juntamente com o glutatido tripeptideo, algumas outras moléculas podem contribuir
para tal resultado, e em particular aquelas que contém metionina, triptofano e tirosina (Rodriguez-Bencomo et al.,
2014).

Tal como no caso das borras, os componentes tidlicos desempenham um papel fundamental quando se trata das
propriedades antioxidantes da levedura inativa.

Segundo Gallardo-Chacon et al. (2010), os grupos tidlicos encontrados na parede celular da levedura representam um
dos constituintes antioxidantes mais ativos das borras frescas; e os mesmos componentes fazem parte dos DL.

Entre os produtos disponiveis no mercado, o conteldo desses compostos tidlicos pode variar consistentemente: a
fragdo sollvel (como o GSH) vai de 0 a 15 mg/g, enquanto que a fragdo ligada as paredes celulares vai de 0 a 3 mg/g
(Molteni, 2018).

Apesar da concentragdo aparentemente baixa destes compostos, a presenga destas moléculas torna os DL eficazes
para a prote¢do contra a oxidagdo dos fendis. Os produtos que contém uma notavel porgdo tidlica funcionam um
pouco como sulfitos, atuando como necréfagos de quinona (Molaro, 2017; Comuzzo e Toniolo, 2018), protegendo
assim o vinho do “escurecimento” durante o armazenamento ou estagio (Comuzzo et al., 2015a; Rosso, 2017).

A tecnologia de produgdo tem uma grande influéncia sobre a concentragdo de moléculas tidlicas em DL.

As técnicas tradicionais para obter a lise da célula que se baseiam-se na utilizagdo do calor (ou seja, termdlise)
reduzem drasticamente o conteido em GSH e outras moléculas tidlicas nos DL (Ferretti, 2014), diminuindo assim a
capacidade do produto de reduzir as quinonas e a capacidade de combater a oxidagao.
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Recentemente, as novas tecnologias baseadas ndo no calor, mas em ecografias (ECO), campos elétricos pulsados (CEP)
e pressdes elevadas (PE) estdo a tornar-se interessantes para o sector vinicola e, apesar de ndo serem permitidas nas
adegas devido a alguma restrigdo legislativa, tém sido sujeitas a muitos ensaios em laboratério ou a escala piloto para
demonstrar a sua eficacia como uma alternativa aos tratamentos térmicos tradicionais.

Algumas destas tecnologias provaram ser responsaveis pela indugdo da lise da levedura (Cacciola et al, 2013; Comuzzo
et al.,, 2015, 2017); por conseguinte, podem ser muito interessantes para a produ¢do de produtos derivados da
levedura ndo induzidos pelo calor para uso enoldgico.

Experiéncias recentes mostraram que algumas destas tecnologias sdo potencialmente capazes de fornecer produtos
DL com baixa vitalidade celular residual (seguindo a prescrigdo da OIV), uma propor¢do de polissacaridos soltveis
comparavel a presente nos produtos obtidos por processamento térmico, e uma proporgdo mais elevada de
compostos tidlicos se comparada com os métodos tradicionais (Ferretti 2014). Isto poderia causar uma maior
capacidade antioxidante do novo tipo de DL. Além disso, a redugdo das temperaturas do processo parece ter um
impacto potencialmente favoravel na taxa final de aminodcidos e na redugdo dos cheiros que provém dos préprios DL
(Voce, 2014).

Esta preocupacdo com os cheiros que podem vir dos DL foi apontada por varios autores e pode ser
atribuida a deterioracdo da estrutura molecular ligada a "reac¢do de Maillard" - mas ndo so - (Tirelli et al.,
2009), pode ter sido causada pelo processamento térmico tradicional dos DL.

Um novo método explorado para a produgdo de derivados de levedura de elevada qualidade

Em resposta as indicagdes provenientes dos Ultimos estudos, o departamento de I&D do VASONGROUP tem
desenvolvido pesquisas sobre este tema ha mais de cinco anos, juntamente com as principais Universidades e com a
GiottoConsulting - que é uma empresa de consultoria interdisciplinar sobre o cultivo da vinha e a vinificagdo.

O trabalho comegou com a escolha da levedura que poderia dar a maior estabilidade aos vinhos, através de extensos
testes de envelhecimento, até que as estirpes certas fossem selecionadas. Depois o trabalho centrou-se no estudo das
varidveis que participam na produgdo da levedura, dando prioridade aos processos de lise mais adequados para
manter a estrutura original dos componentes da levedura fresca. Destes ensaios destaca-se a exceléncia do processo
"X-PRO®" que trablaha a lise com um método fisico que funciona a baixa temperatura e na auséncia de oxigénio.

Este processo patenteado oferece uma grande vantagem aos investigadores, uma vez que todos os parametros de
extracdo podem ser definidos e variados para ajustar as propriedades do produto final sem alterar as caracteristicas
do nucleo.

Como ja foi mencionado, a escolha da estirpe de levedura oferece a oportunidade de ajustar os resultados de acordo
com o efeito desejado no vinho ou mosto. Esta tem sido a forma de obter alguma agdo especifica para cada tipo de
produto, embora todos eles partilhem a capacidade de gerir o equilibrio entre o redox dos vinhos e melhorar a
estabilidade tartarica e proteica; em particular "Identity Red" aposta na estabilidade da cor do vinho, "Identity White"
aposta na estabilidade proteica, e "Finesse" aposta no perlage dos vinhos espumantes.

Grandes resultados logo desde os primeiros ensaios cientificos.

O resultado mais notavel é a forma como os produtos da gama X-PRO® interagem com o potencial redutor do vinho. O
objetivo da investiga¢do foi o de alargar o efeito protetor e estabilizador das borras naturais que permanecem apés a
fermentacdo alcodlica.
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Além disso, os resultados das primeiras experiéncias com mostos e vinhos surpreenderam: com os produtos X-PRO®
ndo sé é possivel atingir o objetivo esperado, como também é possivel remediar e reavivar o aroma e a cor de um
vinho que esta a envelhecer. Uma maneira facil de verificar este efeito refrescante é adicionar algum produto a uma
garrafa de vinho que tenha sido desarrolhada alguns dias antes; nota-se a rapidez com que o vinho que estava a decair
regressa ao seu aroma original agradavel.

Infelizmente, ndo é facil explicar como é possivel obter esses resultados impressionantes no vinho a partir de
leveduras especificas inativadass (LEI), uma vez que o mecanismo exato da agdo da levedura na prevengdo dos
processos oxidantes ainda ndo foi totalmente esclarecido.

Alguns autores propdem que o efeito da levedura inativa ocorra através da adsorgdo de flavanois, como catequinas e
epicatequinas (Razmkhab et al.., 2002), mas ndo é esse o caso dos produtos X-PRO® onde o efeito parece ser mais
forte; talvez as fungdes tidlicas "GSH" das cisteinas reduzidas (FTCR) da levedura inativa possam ser o centro
nucleofilico para as quinonas; este parece ser o mecanismo de a¢do mais provavel, devido a alta reatividade do FTCR
contra o efeito que as quinonas tém nos polifendis, aminoacidos, tidis volateis, e nos varios antioxidantes como SO2,
GSH e acido ascdrbico (Nikolantonaky et al. , 2012). Contrariamente as expectativas, muitas leveduras inativas tém um
nivel muito baixo de FTCR devido a danos térmicos durante o processamento de produgdo industrial, contrariamente
a o0 que acontece com os produtos da gama X-PRO®.

GRUPPI TIOLICI TOTALI
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E percetivel a forma como o processo de producdo da gama X-PRO®,
uma vez que é feito em condi¢es anaerdbicas e a baixa
temperatura, pode preservar os grupos tidlicos em comparagdo com a forma tradicional de processamento (A); e isto
é real tanto para os tidis ndo sollveis (supostamente proteinas contendo cisteina, dentro das paredes celulares) (B),
como para os tidis sollveis no sobrenadante (i.e. cisteina e gluthatyone) (C).

Estas observagdes sugerem que com as (LEI), é possivel superar a visdo geral sobre os tempos de contacto quanto
mais longos (Del Barrio-Galan et al., 2018). A levedura precisa de ter efeito no vinho, e obter bons resultados mesmo
com uma dosagem baixa, sem alterar o caracter natural do vinho.

Todas estas moléculas, juntamente com as outras que ja foram discutidas - como peptideos que contém metionina,
triptofano e tirosina - poderiam estar envolvidas no poder antioxidante da levedura inativa (Bencomo et al., 2014).

Seguindo esta logica poderia ser possivel elucidar a razdo pela qual alguns vinhos sdo capazes de manter o perfil
aromatico durante anos, enquanto outros sofrem uma rdpida deterioragdo ap6s a mais pequena exposicdo ao
oxigénio.
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A utilizagdo de leveduras especificas
inativas (LElI) em vez dos antioxidantes
quimicos  tradicionais  poderia  ser
considerada um fator-chave na gestdo
natural do equilibrio redox do vinho; e
entre esses produtos da gama X-PRO®
parece ser a

precisamente devido a forte presenga de

solugdo mais eficaz,

moléculas naturais reduzidas.

X-PRO® - A TECNOLOGIA

O processo inovador de inativacio de leveduras
denominado XPRO ¢ produzido em condicses
anaerdébias, a baixa temperatura e sem o uso de
enzimas. A matéria-prima preciosa é, por conseguinte,
protegida de possiveis alteracées. Depois de ajustar os
parémetros do processo, pode ser diversificado de
acordo com as caracteristicas necessdrias para

melhorar. Sem adi¢do de quimicos, apenas o forte
empenho da Enologica Vason em fornecer as
propriedades nativas e bem conhecidas das substéncias
naturais contidas na célula de levedura.

Na Industria muitos produtos estdo disponiveis,
no entanto, a maioria é ineficiente para o controlo
de redox, uma vez que carecem das estruturas
moleculares que podem ser ativas contra a oxidagdo. Entre os produtos disponiveis, apenas dois deles mostraram de
alguma forma uma capacidade semelhante, pelo que as seguintes comparagdes considerardo apenas os produtos Vs.
X-PRO®. A investigagdo prosseguiu rapidamente com o exame de parametros como polifendis, redox, cor (CIE L*A*B*),
e as varidveis relacionadas com o envelhecimento das borras (principalmente proteinas, tartarico e cor).

Aplica¢do da protecdo X-PRO® em mostos brancos
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marcadores para acompanhar rapida e facilmente o

progresso da reagdo durante o teste (ou seja, o efeito Fig. 2 — Melhorias no sistema redox em Glera e Garganega musts
apos a adigdo de X-PRO® Grapes, em comparagdo com a levedura

das quininas que se originaram da oxidacao fendlica). .
a a g ¢ ) "tradicional".

Estas primeiras observag¢des foram realizadas com mosto da casta Glera

e Garganegsa: é notdvel a rapida melhoria das caracteristicas cromaticas, nomeadamente uma cor "mais jovem"
(diminuindo a* e b*, aumento de L*), em comparagdo com o controlo e com as que foram tratadas com levedura inativa
"convencional".
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Na Fig. 3 é visualmente percetivel o efeito anti-
oxidante e de protegdo: na casta Glera a cor deve ter
mudado para o verde, enquanto na Garganega os
tons de oxidagdo acastanhados reduziram
claramente.

As qualidades organolépticas, ndo relatadas nos
graficos, melhoraram proporcionalmente com a
melhoria da cor.

Utilizagdo de X-PRO® Protection em vinhos envelhecidos

A aplicagdo mais classica dos produtos X-PRO® é

naturalmente apoiar as técnicas comuns de Fig. 3 —A mudanga de cor alcangada em Glera deve (M1 e M2), e

envelhecimento em borras, para vinhos brancos, Garganega deve (M3 e M4) apds o tratamento com X-PRO®
rosés, e tintos. Grapes
L* a* b*
O efeito protetor das borras é conhecido ha M1 | ATEST 99,69 -0,01 1,03
. g h | M2 | A + 10g/hL X-PRO GRAPES 99,82 -0,03 0,66
muito tempo e desempenha um pape M3 T BTEsT 5534 5.09 775
importante no prolongamento da vida do M4 B + 10g/hL X-PRO  GRAPES 99,42 0,06 1,56

Tab. 1 — Melhoria das coordenadas cromdticas CIE L*a*b* em

vinho.
resposta a uma adicdo de 10 g /hl de protecdo X-PRO®.

A utilizagdo de X-PRO® Protection visa apoiar e alargar o efeito anti envelhecimento natural das borras através da
neutralizagdo das reagdes oxidativas.

Passados 30 e 60 dias da adigdo, o vinho branco tratado com X-PRO® Protection mantém melhores caracteristicas de
cor, como nos vinhos mais jovens; os tons sdo mais esverdeados e mais brilhantes em comparagdo tanto com o
controlo, como com o vinho que foi tratado com algum tipo convencional de levedura inativa. (Fig. 4).

a
100,00 0,00
- GG 0060 BGH ;
99,3 0.05 3,00
0,10 o 250
99,40
0,15
200
99,50 0,20
1,50
------ ) 0,25
0,30 1,00
99,00
99,00 035 050
98,50 0,00 0,00
0G0 3066 6066

045
066G 306G 50GG Q.50
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Fig. 4 — Efeito protetor da adigéo de 10 g/hl de hl X-PRO® Protegéio no ponto 0, apés 30 dias e apds 60 dias, em comparagdo com a
adigdo da mesma quantidade de levedura convencional, avaliada por meio das coordenadas CIE L*a*b*.

O efeito protetor sobre a cor que foi salientado, pode ser experimentado também nas caracteristicas olfativas, uma
vez que é possivel sentir a redugdo das notas oxidativas e a melhoria das nuances frescas, florais e frutadas, que ndo
estdo presentes no vinho ndo tratado. A utilizagdo de produtos da gama X-PRO® nao leva de modo algum a
comparagdo de aromas indesejaveis de levedura inativa ou derivados de levedura.
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Deve considerar-se que nos depdsitos "reais" é possivel manter o nivel certo de SO2 com algumas adigdes limitadas
do produto, o que é um sinal claro de reequilibrio (Fig. 5)

Seria muito interessante ir mais longe com a investigagdo a fim de proporcionar uma explicagao cientifica do
mecanismo envolvido nestas propriedades; entretanto, é altamente gratificante apreciar os efeitos sobre a
conservabilidade e sobre o aroma dos vinhos.

SO2 libera (mg/L) su Greco di Tufo DOCG 2018

Fig. 5a — O efeito da X-PRO® Protection em manter um nivel mais elevado de SO2 ao longo do tempo, em comparagdo com um
tanino e com um tipo "convencional" de levedura inativa. Mais 2 g/hl de produto foram adicionados no dia 24 de julho. Isto
manteve o nivel de SO2 (analisado pelo método OIV)

Tenute di SO2 libera nel tempo

Tal quale 3 g/hL Tannino "T"  10g/hL X-PRO

24luglio m25

Fig. 5b — Mais sobre os dados anteriormente examinados.
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Utilizagdo de X-PRO® Finesse em vinhos
carbonatados e espumantes.

Na produgdo de vinhos espumantes ha muita
levedura que dardo a sua contribuigdo tanto
para a estabilidade do vinho como para
persisténcia da espuma. A utilizagdo do X-PRO®
tem sido repetidamente testada, ndo sé para
prolongar a vida util, mas também para
melhorar as propriedades da bolhaa, dando
volume superior, persisténcia mais longa e

maior fineza.

De modo a obter uma melhor comparabilidade
entre os testes, os efeitos do tratamento foram
medidos pelo sistema "Mosalux”, que avalia
objetivamente a capacidade do vinho para
produzir uma espuma espessa e de longa
duragdo.

X-PRO® - GAMA DE PRODUTOS

Os produtos obtidos pelo processo Unico "X- PRO®" ddo
uma sensacéo de equilibrio aromatico e preservam a
frescura e a cor, respeitando ao mesmo tempo a
identidade original do vinho.

X-PRO GRAPES tem muito mais capacidade de protecdo
comparado com os convencionais utilizados em uvas e
mostos.

X-PRO® PROTECTION tem a capacidade de manter um
otimo equilibrio redox e corrigir a oxidagdo do vinho.

X-PRO® IDENTITY WHITE e X-PRO® IDENTITY RED
criam um ambiente equilibrado e estavel durante o
envelhecimento e, além disso, demonstram efeitos
secundarios estabilizadores interessantes.

O X-PRO® FINESSE é ideal para refinar a elegancia dos
vinhos espumantes que se reflete numa maior fineza e
num perlage duradouro.

Tempo di scomparsa della spuma
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Fig. 6 — Espuma (espessura e duragéo) obtida pela adigéo de 10 g/hl X-PRO® Fineza na tiragem, a um vinho processado pelo
método Martinotti.

Os parametros que foram medidos melhoram claramente apds o tratamento, e além disso a utilizagdo do X-PRO®
Finesse em vinhos premium da-lhes elegancia e requinte. As macromoléculas que X-PRO® libertada no interior do
vinho sdo capazes de compensar a secura e as sensag¢oes acidas mais duras, dando a sua contribui¢do para a harmonia
e mais longo na boca.

Conclusdes

Num futuro préximo existe uma boa probabilidade de ser necessario indicar a origem de todos os ingredientes
utilizados no vinho: a este respeito, a procura da industria vitivinicola é evitar produtos quimicos na vinificagao; é isto
que impulsiona a investigagdo sobre a prossecu¢do do caminho dos tratamentos fisicos e biotecnolégicos.
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Do mesmo modo, este é o caminho que o projeto de investigagdo X-PRO® seguiu, produzindo uma grande quantidade
de provas cientificas e dados ébvios que tornam claro que estamos perante uma verdadeira inovagdo tecnoldgica.

Os produtos X-PRO® demonstram ser os maiores interessados em manter a identidade, a fragrancia e a elegancia dos
vinhos ao longo do tempo, gracas a sua capacidade Unica de gerir o sistema redox - que ndo é alcangavel com
produtos "convencionais" . E a opcdo mais natural de proporcionar um processo de vinificacdo que permita a reducdo
ou eliminagdo dos sulfitos.

X-PRO® inovagdo no processamento de lise de levedura: sem quimicos, mas com a forte vontade da Enologica Vason de
beneficiar da capacidade inata e bem conhecida de estabilizagdo pertencente as substancias contidas nos microrganismos
do vinho.
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