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ML PRIME™; UMA FERRAMENTA VERSATIL PARA UMA DESACIDIFICACAO

0 uso revoluciondrio do nosso ML Prime™ Lactiplantibacillus plantarum (ex-Lactobacillus plantarum) em vinhos tintos de pH alto tem sido amplamente adotado na maioria das regides vinicolas
do mundo. Aplicadao principalmente na co-inoculado, a sua reputagao de fermentacdo maloldtica ultrarrdpida estd bem estabelecida no que diz respeito a completar a FML e obter um vinho
microbiologicamente estdvel. O ML Prime™ também permite uma FML completa ou parcial nos vinhos brancos sob certas condi¢des, sendo que o uso do nosso Pré-Teste de Laboratdrio ajuda a
prever o sucesso de sua utilizagao na fermentagao pds-FA. 0 nosso programa de caracterizagdo continuo revelou outros beneficios interessantes de ML Prime™, o tema deste Under investigation'.

UMA ALTERNATIVA A DESACIDIFICACAQ QUIMICA

A desacidificagdo quimica do vinho ainda é uma prética comum quando as uvas estao pouco
maduras e com grande acidez. Se a proporcao de acido mélico com dcido tartdrico for muito
alta, a desacidificacdo bdsica pode resultar numa concentrado de dcido desequilibrada dos
vinhos, como visto na figura abaixo e uma desacidificacdo de sal duplo serd necessdria para
remover 0 dcido malico excessivo. No entanto, o ML Prime™ é eficiente para reduzir o dcido
malico e um dos seus efeitos colaterais é a precipitacao do acido tartdrico.
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A prética da desacidificacdo quimica é dificil e trabalhosa e pode levar a instabilidade
tartdrica. O alto teor de cdlcio pode resultar em dificuldades na estabilizagdo desses vinhos.
Durante a vindima de 2021 do hemisfério norte, o ML prime™ demonstrou a sua excelente
capacidade de alcancar uma FML rdpida, reduzindo parcial ou completamente a quanti-
dade de &cido malico, com beneficios extras como a estabilizacao rapida e eficiente, menos
trabalhosa, menos demorada, com um custo semelhante e um melhor impacto na quali-
dade final do vinho.

UM IMPACTO POSITIVO NA INTENSIDADE DA COR E ESTABILIZACAO

Algumas técnicas como a micro-oxigenacdo (MOX) promovem a intensificacdo e ou esta-
bilizagdo da cor dos vinhos tintos. A maioria dessas rea¢des envolvendo polifendis de vinho
dependem da ligacdo de uma ponte etilica entre antocianinas de taninos de baixo peso
molecular, para formar pigmentos vermelhos estabilizados. Existem diferencas distintas
entre a MOX realizada antes e depois da Fermentagdo Maloldtica (FML) particularmente
com a degradacdo do acetaldeido por Oenococcus oeni em detrimento da estabilizagdo de
cor (Osborne et al. 2006). Como o ML Prime™ consegue uma FML mais rdpida do que a 0.
oeni, 0 teor em acetaldeido neste vinho é maior e permite uma estabilizacao precoce da cor
do vinho natural. Ao comparar as duas praticas, vemos que a intensidade da cor usando
0 ML Prime™ (co-inoculacdo) da melhores resultados, sendo o processo mais facil e mais
rapido do que com a combinacdo habitual da inoculagdo sequencial de FA/MOX com 0. oeni.
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ML PRIME™: A SOLUCAO PARA VINHOS DIFiCEIS

Para vinhos que apresentam condicdes desafiadoras, incluindo os vinhos com dcido mdlico
baixo ou com niveis altos de SOz, 0 ML Prime™ pode ser a solugdo para ajudar os viticultores
com as suas fermentagdes maloldticas. A nossa equipe de investigadores criou um Pré-Teste
de Laboratdrio répido e facil, especifico para o ML Prime™, usado na inoculagdo sequencial,
para medir a sua eficiéncia nesses vinhos dificeis. Este teste também fornece uma indicacdo
da dosagem de ML Prime™, se a dose (inica for suficiente ou se uma dosagem maior for ne-
cessaria para consequir completar a FML. O Pré-Teste de laboratdrio, aplicado num pequeno
volume de vinho, permite resultados bem-sucedidos em adega, quando usado corretamente.

Com este pré-teste fidvel, podemos resolver muitos dos problemas da FML nos vinhos que
apresentam desafios, na maioria dos casos devem-se a niveis altos ou muito altos de S0, (até
120 mg/L do total de S0,), ou devem-se a um teor muito baixo de dcido malico (tdo baixo
quanto 0,5 g/L). No estudo de caso da figura abaixo, o ML-Prime™ foi capaz de completar a
FML em comparaggdo com Lalvin VP41™ num vinho com niveis altos de SO, e de &cido mélico
alto durante o Pré-Teste de Laboratrio. A inoculacdo com 0. oeni falhou mesmo em doses
10 vezes maiores.
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ABOA PARCERIA DE BACTILESS™ E ML-PRIME™

Bactiless™ (quitosano e quitina-glucano) ™ € eficaz contra bactérias de deterioracao, como
bactérias acéticas e bactérias de dcido lactico (Pediococcus, Lactobacillus) e também Oenococcus
oeni. Pode impactar negativamente o processo de FML, no entanto, o ML Prime™ é a excegdo.

Uma das propriedades tnicas do ML Prime, é a sua capacidade de resistir a acao do
Bactiless™ quando este é adicionado nas etapas pré-fermentativas ou no inicio da FA. Os
nossos estudos recentes confirmam que o ML Prime™ consegue uma FML rdpida nos mostos
tratados precocemente com Bactiless™. Este comportamento especifico do ML prime™ estd
ligado a sua poderosa reserva de enzimas maloldticas e a sua atividade.
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