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1 — Generalidades

xilacdo do 4acido mélico por determinados tipos de
bactérias, com producdo, por cada molécula de Acido
malico descarboxilada, de uma molécula de ac1do lactico e
outra de anidrido carbonico.
Esquematicamente pode representar-se pela equacio.

;Z fermentacdo malo-lactica é constituida pela descarbo-

(1) COOH.CH,.CHOH.COOH - CH; CHOH.COOH -+ CO,

Na generalidade o fenémeno é muito mais complexo, e,
além do acido lactico e do CO,, ha ainda a formacio de 4cido
pirivico, de diacetilo, de acetoina, etc.
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Todas as bactérias licticas {cocus ou bacilos) sio sus-
ceptiveis de atacar o 4cido méalico e os acticares.

2— Aecdo do pH na fermenitacdo malo-ldactica

RIBEREAU-GAYON & PEYNAUD observaram que o pH condi-
ciona de certo modo o metabolismo das bactérias lacticas. Em
geral, baixos valores de pH reduzem malis o ataque aos aclicares
do que a descarboxilacac do éacido mélico. Pelo contrario,
valores elevados de pH favorecem o ataque das bactérias aos
aglicares com producfio de 4cido acético, e, em casos frequentes,
conduzem o vinho a uma alteracdc generalizada.

BREMOND também chamou a atencdo para a susceptibili-
dade 4s alteracdes bacterianas gque apresentam certos vinhos
algerianos ap6s terem sofrido a fermentacdo malo-lactica.

3 — Necessidade dc confrolar a fermentacdo malo-lactica

Todos os estudos da fermentacdo malo-lactica informam
da sua irregularidade e que esta se produz menos facilmente
nos vinhos acidos, que sfo justamente os que poderiam ser
melhorados por ela. Nos vinhos pouco acidos a fermentacio
malo-lactica pode ser contra-indicada.

O seu controle, implica a necessidade de a evitar, quando
prejudicial, e de a facilitar, quando Gtil. Em geral, dificulta-se
pelo 80O, por uma trasfega precoce, por clarificacdes e filtra-
cOes, etc., e facilita-se pela melhoria dos factores de cresci-
mento e pela obtencdo de bactérias fortemente tolerantes
de acidez,

A baixos valores de pH é malis dificil satisfazer as neces-
sidades nutritivas das bactérias e estas tornam-se por sua vez
mais sensiveis ao alcool e ao S0..

Um outro factor importante é a quantidade relativa dos
jeidos tartarico e maélico presentes nos vinhos. A pH igual o
acido tartarico inibe mais que o acido malico.

4 — Equacionamento fisico-quimico

Conhecida, pois, a accio selectiva do pH na accio das
bactérias heterofermentativas, temos de o considerar como
elemento basilar, no controle na fermentacic malo-lactica.

F temos de considerar o pH que caracteriza ¢ inicio da
fermentagdo e o pH final que resulta da descarboxilagac do
acido malico, o qual de‘ve proteger o vinho de todas as bac-
térias que atacam os acglcares, os acidos e certos iois

Considerando que a dwcarb@xﬁagae de uma moleeuia de
acido malico se traduz pela sua substituicdo por uma molécula
de acido lactico a equacio (10) (Pato, 1967) pode, neste casc
tomar a forca

(2) M{pH, )= M{pH; )+ mp | ,Lr — mMiEM?

onde M, pH; e pH; t&€m o significado gue lhe demos na refe-
rida publicagdo, e

m; — & 0 ntimero de milimoles de acido lactico formado.

my—¢€ 0 nimero de milimoles de acido malico descar
boxilado.

£y, —& o coeficiente de carga do &acido lactico correspon-

S dente ao pH resultante da descarboxilacio de m

milimoles de acido malico. &y, & o coeficiente de
carga do acido malico correspondente ao mesmo
pH. .

+ t

E evidente que se tem semprem = mp —=my e [y, > [ .

A equacdo (2), gue nos da a variacdo do pH pela descar-
boxilacio do 4cido mélico da fermentacfo malo-lactica pode
ser traduzida graficamente pela fig. 1.

De (1) e de (2) tem-se

(3} M(pH,

e ainda de (3), de (12) e (14) (PaTo, 1987)
m{ 4,0 — pHi 3 {bM; — j’ij )
K, A

1

(4)  pHp — pH, =

por onde se vé gue a variacio no pH provocada pela fermen-
tagdo malo-lédctica se d& sempre no sentido crescente e &
directamente proporcional:

a) ao nGmero de milimoles de acido malico descarboxilado;
b) & diferenca (4,0-pH ), isto & ¢é tanto malor quanto o
pH for mais baixo; '
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Fig. 1-— Determinacido do pH final (pr } com que fica um vinho
de pH inicial (pH, ) ap6s ter sofridec a fermentagfio malo-lictica
de m,, milimoles de 4cido malico.
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Fig. 2-— Determinacdo da variacio do pH, pela fermentacio

de m mM/1 de acido malico num vinho de acidez
total A e pH 3,0
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Fig., 3 — Determinacgido da variacdo do pH pela fermeniacio
de m mM/1 de acido malico, num vinho de acidez
total A e pH 3,1
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Fig. 4 — Determinacio da variacdo do pH, pela fermentacio
de m mM/1 de Acido maAlico. num vinho de acidez
total A e pH 3,2.
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Fig. 5 — Deferminagfo da variagéo do pH pela fermentagio
de m mM/l de acido malico, num vinho de acidez
total A e pH 3,3,
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Fig. 6 — Determinacdo da variagio do pH, pela fermentagho
de m mM/l de 4cido mélico num vinho de cidez
total A e pH 34.
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Fig. 7-— Determinacio da variacdo do pH, pela fermentagdo
de m mM/] de Acido méalico num vinho de cidez

total A e pH 3,5

c) a diferenca SM, —FL, . a gual cresce com o pH;
d) & inversamente proporcional & acidez alcalimétrica A
do vinho.

A influéneia nesta variacio da acidez total A & vista nos
graficos das figuras 2 a 7, para vinhos de pH 3,0 a pH 35

RESUMO

Partindo de nocles ji estabelecidas anteriormente (Pato,
1966, 1967, 1970), o autor equaciona, matematicamente a fer-
mentacio malo-lactica e precisa a variacio que uma descar-
boxilacdo de m milimoles de acido malico pode introduzir no
pH dum vinho de pH inicial (pH ) e de acidez total A.
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