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Fig. 2 – Perfil sensorial de Vinho Malbec elaborado com Uvaferm Alpha.

ÉÉ importante salientar que a co-inoculação pode apresentar algumas 
vantagens: 1) a BAL selecionada encontrará um meio rico em nutrientes 
essenciais, facilitando sua adaptação ao aumento gradativo da graduação 
alcoólica durante a fermentação; 2) esta técnica garante níveis de 
sobrevivência mais elevados, o que se traduz num domínio precoce da FML 
e a consequente inibição/supressão da flora de BALs indígenas; 3) o 
desenvolvimento forte e homogêneo das BALs selecionadas podem limitar 
o o desenvolvimento de Brettanomyces spp; 4) a conclusão da FML é mais 
rápida, o que permite a estabilização do vinho se complete mais cedo, 
auxiliando a evitar um potencial desenvolvimento de contaminação 
microbiana. Desta forma, além da obtenção do perfil desejado, os vinhos 
ficam estáveis e prontos para um lançamento comercial mais rápido do que 
com os vinhos produzidos com uma FML sequencial ou espontânea. 
Pode-se inferir, portanto, que a co-inoculação pode ser mais indicada para 
vinhosvinhos brancos, rosés e tintos jovens, enquanto a inoculação sequencial 
poderá apresentar resultados ainda mais positivos em vinhos tintos.
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Sabemos que a elaboração de grandes vinhos passa por tomadas de 
decisões de extrema importância que vão do vinhedo à taça! E a condução 
correta da Fermentação Malolática (FML) certamente é uma delas. 
Selecionar a estirpe de Bactéria Lática (BAL) adequada é, portanto, crucial 
para a qualidade do produto, seja ela intrínseca ou extrínseca.

UmaUma FML descontrolada com bactérias espontâneas/indígenas pode se 
traduzir em formação elevada de aminas biogênicas, que além de serem 
prejudiciais à saúde, impactam negativamente no perfil sensorial dos 
vinhos. Além disto, muitas destas BALs liberam cinamil esterases, enzimas 
responsáveis pela clivagem da ligação entre ésteres dos ácidos tartárico e 
hidroxicinâmicos. Estes ácidos, em sua forma livre, tornam-se precursores 
de fenóis voláteis, com a consequente formação de off-flavors, 
especiespecialmente na presença de Brettanomyces spp. 

A obtenção de culturas maloláticas MBR® é um processo desenvolvido 
integralmente pela Lallemand. A pré-aclimatação é realizada durante a 
produção de biomassa, conferindo resistência à parede celular bacteriana, 
permitindo a produção de inóculos diretos, fáceis de aplicar e 100% aptos 
às condições adversas encontradas no vinho. Esta robustez garante uma 
FML limpa e segura. Além disto, as BALs Lalvin VP41 e Uvaferm Alpha 
produzidas pela Lallemand e distribuídas no Brasil exclusivamente pela 
BioBiotecsul, são incapazes de produzir aminas biogênicas e não possuem 
atividade cinamil esterase, como fica demonstrado no gráfico abaixo:

Fig.1 – Produção de Fenóis Voláteis com diferentesestirpes de BALs para a FML.

A escolha da estirpe irá determinar o perfil sensorial final. A BAL VP41 é 
reconhecida pela baixíssima formação de diacetil, fazendo com que os 
aromas lácteos sejam sutis. Isto resulta na exaltação de aromas a frutas 
tropicais, como melão, goiaba, abacaxi, maracujá e lichia nos brancos e 
frutas frescas do bosque (amora, morango e groselha) nos tintos; já a 
Uvaferm Alpha caracteriza-se pela produção de diacetil, acrescentando ao 
vinho notas amanteigadas ao perfil frutos secos (pera, maçã, pêssego nos 
brbrancos e cereja e ameixa nos tintos). Ambas favorecem a complexação de 
taninos doces, aportando estrutura e elegância ao paladar. Esta definição 
de descritores sensoriais pode ser controlada, também, pela escolha do 
método de utilização das BALs (Fig.2): a) co-inoculação: bactéria selecio-
nada é inoculada entre 24 e 48 horas após a inoculação da levedura, ou b) 
inoculação sequencial (no final ou logo após a finalização da fermentação 
alcoólica (FA).
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