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Resum0

La fermentaci6n malolActica (FML) presenta frecuentemente
dificultadei importantes, cuyas causas todavia no se
conocen, a fondo. En este sentido, se 	 desconoce la
influencia que puede tener el cobre residual procedente de
los pesticides usados en la vine sobre el metabolismo de
las bacterias lActicas que efectuan la FML. .Para ello se
han estudiado en primer lugar las concentraciones
inhibitorias del cobre sobre Leucondstoc moos, y se ha'
comprobado que en MRS, el medio complejo de crecimiento
mss habitual, el crecimiento y la FML se inhiben a unos
200'mg/1 de Cu2+ , ' nivel huy alto debido al acomplejamiento
del cobra con los componentes del medio. Como alternative,
se han efectuado los ensayos en un medio minima lo mss
parecido a un vino, o vino simulado (VS), que contiene
solamente' 4 g/1 de extracto de levadura, 2 g/1 de
glicerol, 6 g/1 de D,L-mAlico, 7-10 % etanol y un pH de
3.6. La inhibiciOn del crecimiento y de la FML en VS se da
frente a 20 mg/1 de cobre. Los controles sin cobre en VS
con 7 % etanol reaiizan la. FML en 3 dies (unos 20 dias en
presencia de 10 % etanol). Paralelamente se ha procedido a
obtener extractos celulares de las bacterias y se han
determinadd las actividades especIficas de hexoquinasa,
lactato deshidrogenasa y alcohol deshidrogenaSa-(ADH), y
'se ha observado tanto en MRS como en VS, una inhibicidn de
la ADH en presencia de cobre.
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Resu#4.	 •	 •

Nave estirpes de leveduras comerciais, pertencentes ao genera
Saccharomyces (seas estirpes de S. cerevisiae a trail estirpes de
S. bayanus), foram testadas durante a fermentaclo de mostos
provenientes de tree castas brancas portuguesas: Loureiro,
Trajadura e PedernA. A influincia da levedura inoculada na
formacAo dos Alcoois a dos Asteres, compostog que tam uma funclo
muito importante nas caracteristicas organolApticas do vinho, foi
analisada.
As . microvinificaceds foram realizadas a 1S e C e os mostos foram
inoculados a 25 g/hl. Alêm das determinacibes quimicas clAssicas,
os compostos male importantes dos vinhos do ponto de vista
organalóptico foram analisados por cromatografia liquida de alts'
resoluclo a cromatografia gasosa. Efectuou-se tambem uma anAlise
sensorial dos vinhos por degustadores profissionais.
Para a aesma caste näo se verificou efeito significativo da
levedura inoculada sobre o teor de Alcool e sobre a acidez total
dos vinhos produzidos. As variap5es das quantidades produzidas em
Asteres etilicos de Acidos gordos (EEAG) a acetatos de Alcoois
superiores (AAS) podem atingir factores de 2.1 'e 	 4.3
respectivamente, pare uma mesma caste. Os teores mAximos de AAS e
os teores mlnimos de EEAG foram observados para as dues mesmas
estirpes em todas as castes. No que diz respeito aos Alcoois
superiores, as estirpes mais du menos produtoras diferem pare
cada caste.
Um estudo estatistico permitiu estabelecer uma correlacAo entre a
anilise quimica e a anélise sensorial. Do ponto de vista
organolAptico, os vinhos preferidos slo ricos em Acidos gordos e
em EEAG a relativamente pobres em AAS.
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