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RESUMO

O desempenho da fermentacdo alcodlica epende de muito mais
do que apenas o nitrogénio facilmente assimilavel pelas levedu-
ras (NFA ou YAN); os lipidios, as vitaminas e os minerais desem-
penham funcBes essenciais no metabolismo das leveduras. A
crescente variabilidade na composi¢cdo dos mostos esta a pro-
vocar desequilibrios nutricionais e deficiéncias funcionais que
podem comprometer o sucesso da fermentacdo. A diversidade
lipidica, especialmente aquela associada as gotas lipidicas, para
além do papel tradicionalmente atribuido aos esterdis, surge
como um fator-chave para o desempenho das leveduras e a sua
resisténcia ao stress.

PERFORMENS M™ proporciona esta funcionalidade através de
uma combinac¢do equilibrada de autolisados de levedura pro-
venientes de estirpes especificas de Metschnikowia pulcherrima
e Saccharomyces cerevisiae, constituindo um nutriente organico
concebido para favorecer fermenta¢des robustas e uma quali-
dade do vinho consistente.

INTRODUCAO

Os nutrientes e micronutrientes sdo fundamentais para o
correto desenvolvimento da fermentacdo alcodlica realizada
pela levedura enolégica Saccharomyces cerevisiae e para a sua
contribui¢do positiva para o perfil aromatico do vinho final.

Tradicionalmente, o nitrogénio facilmente assimilavel pelas
leveduras (NFA ou YAN) tem sido o parametro de referéncia
utilizado pelos endlogos para avaliar a aptiddao de um mosto
para uma fermentacao bem sucedida. Embora continue a ser
um indicador essencial, ja ndo é suficiente no contexto da eno-
logia moderna. Para além do NFA, vitaminas, minerais e, es-
pecialmente, lipidios sdo marcadores-chave de uma fermenta-
¢do saudavel. Embora estes compostos estejam naturalmente
presentes nos mostos de uva, as suas concentra¢des podem
variar consideravelmente.

As praticas viticolas e enoldgicas, juntamente com fenémenos
climaticos como secas, ondas de calor, inunda¢des ou ventos
fortes, afetam o solo e aumentam o stress das plantas, modifi-
cando a composig¢do da uva. Como consequéncia, podem ocor-
rer deficiéncias ou desequilibrios de um ou mais nutrientes, com
um impacto negativo direto no desempenho das leveduras.

Perante situa¢Bes de deficiéncia ou desequilibrio nutricional, a
melhor estratégia consiste em planear a fermentag¢do de forma
otimizada, utilizando as ferramentas mais eficazes disponiveis.

Ha mais de vinte anos que a nutricdo das leveduras ocupa um
lugar central nos nossos programas de investigacao e desenvol-
vimento. Diversas teses de doutoramento centradas nos lipi-
dios, nas vitaminas e nas leveduras Saccharomyces e ndo-Saccha-
romyces (Duc, 2017; Bouyx, 2021; Piva, 2022; Mbuyane, 2022)
contribuiram para o desenvolvimento de um nutriente metabo-
licamente coerente que combina os principais nutrientes e mi-
cronutrientes necessarios para a levedura: PERFORMENS M™.
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PERFORMENS M™ é um nutriente organico avancado para
leveduras enolégicas que se destaca por oferecer uma com-
posicdo nutricional particularmente diversificada e completa.
O seu desenvolvimento teve como objetivo fornecer a levedu-
ra todos os nutrientes necessarios para uma atividade étima,
permitindo compensar diferentes tipos e graus de deficiéncias
nutricionais. Para isso, foi concebida uma formulagdo Unica e
complementar baseada em dois autolisados especifico:

+ Um autolisado de Metschnikowia pulcherrima (estirpe Mp77),
caracterizado pelo seu elevado teor em lipidos diversos e es-
pecificos, como os acidos gordos polinsaturados e as gotas
lipidicas.

* Um autolisado de Saccharomyces cerevisiae (estirpe Sc88), com
uma composicao equilibrada de vitaminas, minerais e nitro-
génio facilmente assimilavel pelas leveduras (NFA ou YAN).

A estirpe Mp77 contém acidos gordos polinsaturados e gotas
lipidicas com caracteristicas Unicas, capazes de exercer um
impacto muito positivo sobre a levedura responsavel pela
fermentacao. Além disso, apresenta naturalmente elevadas
concentrac@es de vitaminas do complexo B.

Por sua vez, a estirpe Sc88 fornece um perfil equilibrado de vi-
taminas, minerais e nitrogénio assimilavel, complementando
a contribuicdo nutricional de M. pulcherrima.

Estes microrganismos foram selecionados da nossa vasta
colecdo de estirpes pelas suas propriedades funcionais es-
pecificas e posteriormente transformados em autolisados
através de um processo baseado na nossa experiéncia exclu-
siva de producao.

1. COMPREENDER AS NECESSIDADES NUTRICIONAIS
DAS LEVEDURAS ENOLOGICAS

1.1 LiPIDOS

Os lipidos tém um impacto importante em parametros-chave
da fermentacao, como o crescimento das leveduras, a sua via-
bilidade, a velocidade de fermentacdo e a produg¢do de com-
postos aromaticos (Bell e Henschke, 2005). Estes compostos
provém geralmente das partes sélidas do mosto, principal-
mente da polpa e das peliculas, e sdo extraidos em maior ou
menor grau durante as operagdes de esmagamento, prensa-
gem e maceracao.

Os lipidos desempenham fung¢des essenciais no metabolismo
das leveduras, principalmente porque constituem compo-
nentes fundamentais da membrana celular da levedura fer-
mentativa. Nesta localiza¢do, sdo indispensaveis para garantir
um funcionamento 6timo da célula e, consequentemente, um
bom desempenho fermentativo (Figura 1).
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» Crescimento, viabilidade e resisténcia ao etanol
+ Assimilacdo completa dos aglcares

« Estabilidade da membrana, resisténcia celular e
transporte de nutrientes

+ Divisdo celular e produc¢do de biomassa

Esterdis

Acido gordo
polinsaturado

Bicamada
lipidica

Fosfatidilcolina (PC)
Fosfatidiletanolamina (PE)

\Fosfoll'pidos
+ Regulacdo da sintese lipidica das leveduras

+ Resisténcia ao stress (composicdo da membrana)
+ Formagdo de ésteres: precursores

Figura 1. Representa¢do esquematica da composicdo da membrana de
uma levedura, destacando a diversidade de lipidos que a constituem.

Embora o papel e o impacto de um tipo de lipidos, os esterdis,
tenham sido amplamente documentados, em particular a sua
utilizacdo recomendada durante a reidratacdo das leveduras
secas ativas, estudos recentes demonstram que outros lipidos
também desempenham um papel importante durante a fer-
mentagdo alcodlica, como sera analisado mais adiante.

A concentracdo e a disponibilidade de lipidos variam conside-
ravelmente em fun¢do das praticas pré-fermentativas, sendo a
clarificagdo estatica (desfangamento) o principal fator determi-
nante na vinificagdo de vinhos brancos e rosés devido a remo-
¢do de sélidos ricos em lipidos (Karagiannis e Lanaridis, 2002).
Um desfangamento excessivo aumenta o risco de fermentacdes
lentas ou paradas, reduz a formagao de compostos aromaticos
e pode afetar negativamente a qualidade do vinho.

Além disso, os microrganismos indigenas podem diminuir ainda
mais a disponibilidade de lipidos ao consumi-los nas primeiras
etapas da fermenta¢do e ao esgotarem rapidamente o oxigé-
nio, limitando assim a sintese de esterois e de acidos gordos
por parte de Saccharomyces cerevisiae. As alteragdes climaticas
acrescentam uma fonte adicional de variabilidade ao modifica-
rem a composicdo da uva em consequéncia do stress sofrido
pela videira.

Uma vez que as leveduras dependem de uma reserva limitada
de lipidos no inicio da fermentacao, que se dilui a medida que a
biomassa aumenta, tanto a quantidade como a qualidade dos
lipidos presentes no mosto constituem fatores criticos que de-
terminam o crescimento, a viabilidade das leveduras e o suces-
so da fermentacao.

1.2 VITAMINAS E MINERAIS

As vitaminas e 0s minerais sdo micronutrientes essenciais na-
turalmente presentes nos mostos de uva e desempenham um
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papel fundamental no metabolismo fermentativo das leveduras
enoldgicas. Ao contrario de outros nutrientes, como o nitrogé-
nio, as vitaminas e os minerais sdo necessarios em concentra-
¢Oes vestigiais (da ordem de pg/L a mg/L), mas desempenham
fungdes cataliticas insubstituiveis como cofatores enzimaticos
nos principais processos metabdlicos relacionados com o car-
bono, o nitrogénio, o equilibrio redox e o metabolismo lipidico.

Entre estes, as vitaminas do complexo B, bem como o Mg, Mn e
Zn, sdo os micronutrientes mais relevantes para Saccharomyces
cerevisiage durante a fermentacdo alcodlica (Ribéreau-Gayon et
al., 2006; Walker e Stewart, 2016), como se mostra na Figura 2 e

na Figura 3.
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Figura 2. Fun¢do e importancia das diferentes vitaminas em processos
metabdlicos-chave de S. cerevisiae.
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Figura 3. Funcdo e importancia dos diferentes minerais em proces-
sos metabdlicos-chave de S. cerevisiae.

Provém principalmente da polpa e das peliculas da uva e, em
menor grau, dos microrganismos nela presentes. A sua ex-
tracdo depende da intensidade do esmagamento, da pren-
sagem e da maceracdo. A casta, a composi¢ao do solo, as
praticas viticolas, o grau de maturac¢do da uva e as operacdes
enoldgicas também podem influenciar a sua presenca.
Como se mostra na Tabela 1, as vitaminas e os minerais de-
sempenham um papel fundamental no metabolismo das le-
veduras (ver pagina seguinte).

Resultados recentes demonstraram que o impacto negativo
destas deficiéncias pode ser amplificado quando combinado
com um desequilibrio de outros nutrientes, como o nitrogé-
nio facilmente assimilavel pelas leveduras (NFA).
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Funcao metabdlica

Vitamina ou mineral

Vias metabélicas-chave

Impacto da deficiéncia

principal

Cofator essencial no

/ alvos metabodlicos
Glicdlise, via das

Fermentacao lenta ou dificil,

1 B1 (Tiamina) . pentoses fosfato (PPP), acumulagdo de piruvato e de
metabolismo do carbono f ~ . ) Lo
ormacao de etanol a-cetoacidos, defeitos aromaticos
2 B3 (Niacina) Equilibrio redox Glicolise, produgao Desequilibrio redox, deterioracdo da
(NAD* / NADP?*) de etanol cinética fermentativa
3 B5 (Acido Precursor da CoA > Lipidos, esteréis, ésteres Redugdo do crescimento,

pantoténico) metabolismo da acetil-CoA

fermentacdo lenta, ™ H2S

Cofator das

4 B6 (Piridoxina) aminotransferases

Metabolismo do
nitrogénio, via de Ehrlich

Assimilacdo deficiente de nitrogénio,
perfil aromatico alterado

Biossintese de acidos

Sintese de membranas,

Interrupgdo do crescimento,

5 B8 (Biotina) ~ fermentac8es bloqueadas, perda
gordos adaptacdo ao stress Ye viabilidade
Metabolismo de um Nucledtidos, Divisdo celular deficiente, baixa
6 B9 (Folato) L . - ~
carbono aminoacidos, biomassa | populacdo celular, fermentagdo fraca
~ o Metabolismo reduzido, sensibilidade
2 Rea¢des dependentes de Glicdlise, transporte, -
7 Mg ) ao stress, fermentacdo lenta ou
ATP ribossomas .
dificil.
2 Cofator enzimético + Mn—SOI?, 'destox[ﬂcagao Stress oxidativo, perda de
8 Mn o de espécies reativas de R
defesa antioxidante o viabilidade
oxigénio (ROS)
9 72 Cofator enzimatico e de ADH, regulacio génica V¥ producao de etanol, cinética

transcricao

fermentativa lenta, 1 acetaldeido

Tabela 1. Vitaminas e minerais necessarios para as leveduras vinicas durante a fermentacdo alcodlica.

Quando o nitrogénio é abundante, mas as vitaminas-chave do
complexo B sdo limitantes, o metabolismo das leveduras tor-
na-se desacoplado, resultando numa assimilagdo ineficiente do
nitrogénio, perda de viabilidade, fermentacdes lentas e maior
sensibilidade ao stress (Bisson, 1999; Walker e Stewart, 2016).

As investigacBes de Duc et al. (2017) evidenciaram a importancia
do equilibrio nutricional, mais do que da concentra¢do absolu-
ta de nitrogénio facilmente assimilavel pelas leveduras (NFA).
Os seus estudos demonstraram que uma suplementagdo ex-
cessiva com nitrogénio inorganico em mostos deficientes em
vitaminas favorece a acumulagdo de intermediarios sulfurados
e o desequilibrio redox, aumentando significativamente o risco
de perda de viabilidade e de producdo de H2S, bem como de
outros defeitos aromaticos redutivos (Duc et al., 2017; Duc et
al., 2020). A deficiéncia de acido pantoténico, por exemplo, foi
identificada como um importante fator desencadeador da des-
regulacdo do metabolismo do enxofre em condi¢des de elevada
disponibilidade de nitrogénio.

1.3 NITROGENIO: 0 CORAGAO DE UMA GESTAO BEM-SUCEDIDA DA
FERMENTAGAO ALCOOLICA

O nitrogénio é um dos nutrientes mais importantes para o me-
tabolismo das leveduras enolégicas e é amplamente reconheci-
do como um fator determinante do desempenho fermentativo,
juntamente com os lipidos, as vitaminas e os minerais.
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Favorece o crescimento das leveduras e a sintese de proteinas,
enzimas e transportadores, bem como a assimilagdo de agu-
cares, a velocidade de fermentacdo e a producdo de compos-
tos aromaticos. No mosto de uva, o nitrogénio encontra-se sob
diversas formas, mas apenas uma fracdo deste, denominada
nitrogénio facilmente assimilavel pelas leveduras (NFA), esta
diretamente disponivel para as leveduras durante a fermenta-
¢do (Bisson, 1999; Bell e Henschke, 2005).

A fracdo ndo assimilavel inclui proteinas, polipeptideos e outros
compostos nitrogenados de maior peso molecular. A fragdo de
NFA, geralmente expressa em mg N/L, pode ser dividida em ni-
trogénio inorganico, principalmente sob a forma de ides aménio
(NHz%), e nitrogénio organico, que inclui aminoacidos livres e
pequenos péptidos de até seis aminodacidos (Bell e Henschke,
2005; Crépin et al., 2012).

As alteragdes climaticas afetam o teor de NFA devido ao aumen-
to das temperaturas e ao stress hidrico, fatores que alteram a
absorc¢do de nitrogénio pela videira, modificam os padrdes de
acumulacdo de aminoacidos e favorecem concentragdes mais
elevadas de agUcares sem um aumento proporcional do nitro-
génio. Como consequéncia, os mostos atuais apresentam uma
diluicdo do YAN em relagdo ao teor de aglicar e uma composicdo
atipica de aminoacidos, o que aumenta o stress fermentativo, os
riscos de desvios fermentativos e a deterioracdo da qualidade
do vinho (van Leeuwen et al., 2019).
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2. UMA SOLUCAO INTEGRADA: PERFORMENS M™

Sabendo que os nutrientes presentes nas uvas estdo a mudar
devido ao facto de a sua disponibilidade e o seu equilibrio se-
rem afetados pelas altera¢des climaticas, as leveduras enolé-
gicas enfrentam um ambiente cada vez menos favoravel para
completar com sucesso a fermentacdo alcodlica.

O conhecimento sobre a nutricdo das leveduras continua a
evoluir, uma vez que o NFA ndo é o Unico parametro que deve
ser considerado. Como foi descrito anteriormente, também é
necessario ter em conta os lipidos, as vitaminas e os minerais.
Determinados derivados de levedura obtidos a partir de es-
tirpes especificas de Metschnikowia pulcherrima (Mp77) e
Saccharomyces cerevisiae (Sc88) cumprem estes requisitos.

2.1 PERFORMENS M™ : CONTRIBUICAO NUTRICIONAL 360°

Em condi¢Bes fermentativas (anaerébias), a limitacdo de oxi-
génio restringe a sintese de novo de lipidos, obrigando as
leveduras enolégicas a dependerem em grande medida de
fontes externas de lipidos. Até a data, as estratégias de suple-
menta¢do durante a reidrata¢do tém-se centrado principal-
mente em autolisados de Saccharomyces cerevisiae ricos em
esterois, em particular ergosterol, que é essencial para man-
ter a fluidez e a integridade da membrana perante condicdes
de stress associadas a fermentacdo, como o etanol (Alexandre
et al., 1994; Girardi Piva et al., 2022). Contudo, para além dos
esterois, existe uma maior diversidade de espécies lipidicas
que também sdo criticas, e o fornecimento de fontes lipidicas
mais complexas representa uma ferramenta importante para
otimizar o desempenho fermentativo na enologia moderna.

O metabolismo diferenciado de Metschnikowia pulcherrima,
predominantemente respiratério, tem um impacto direto na
sua composicdo lipidica, favorecendo a acumulagdo de uma
ampla diversidade de lipidos, igualmente necessarios as leve-
duras durante a fermentac¢do (Morata et al., 2019; Puyo et al.,
2023). O autolisado de M. pulcherrima presente em PERFOR-
MENS M™, proveniente da estirpe Mp77, foi especificamente
selecionado pela sua maior acumula¢cdo de determinados
lipidos, entre os quais acidos gordos polinsaturados como o
acido linoleico (C18:2) e o acido linolénico (C18:3), bem como
lipidos neutros (também designados por gotas lipidicas).

Demonstrou-se que S. cerevisiae capta ativamente estes e
outros lipidos presentes no mosto desde o inicio da fermen-
tacdo, o que demonstra que a suplementacdo com lipidos
exdgenos favorece o desenvolvimento da fermentacao (Belvi-
so et al., 2004; Tesniére et al., 2013; Ramousse et al., 2026). Em
Saccharomyces cerevisiae, a capta¢do de gotas lipidicas (Figuras
4a e 4b) é particularmente importante porque estas consti-
tuem organelos dindmicos que atuam como reservatorios,
tampdes metabdlicos e reguladores celulares.
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As suas principais fun¢des consistem em armazenar lipidos
para utilizagdo posterior, de acordo com as necessidades da
levedura (por exemplo, para a reorganizacdo da membrana).
Integram processos de sintese, armazenamento, destoxi-
ficagdo e mobilizacdo de lipidos, contribuindo ativamente
para a resisténcia ao stress, a homeostase das membranas
e a viabilidade celular a longo prazo (Tesniére et al., 2019;
Ramousse et al., 2026). A sua contribui¢cdo positiva para as
leveduras fermentativas inclui ainda:

1.Aumentar a robustez e o sucesso da fermentacao,
estimular a velocidade de fermentacao e reduzir o stress
oxidativo (Zara et al., 2019; Ramousse et al., 2026).

2.Modular a atividade das ATF (alcool acetiltransferases)
e o equilibrio redox, originando altera¢des qualitativas no
perfil de ésteres (Liu et al., 2019; Ramousse et al., 2026).

3.Reconstituir as reservas de gotas lipidicas, funda-
mentais para a sobrevivéncia perante o stress e para o
metabolismo na fase estaciondria, desempenhando um
papel-chave na gestdo do metabolismo lipidico e na manu-
tencdo da viabilidade durante as etapas finais da fermen-
tacdo (Peng et al., 2018; Lairén-Peris et al., 2021).

¥ . °Armazenamento e reserva
L~ de lipidos (AGP!, triglicéridos,
ésteres de esterois, etc.)
* Remodelagdo lipidica
= dindmica de acordo com as
necessidades da levedura

Gota
lipidica

Figura 4b. Gotas lipidicas em verde em Saccharomyces cerevisiae,
coradas com Bodipy 493/503, mostrando a sua dimensdo e a sua
importancia no interior da célula de levedura (Bouyx, 2021).

O autolisado de Metschnikowia pulcherrima Mp77 presente
no nosso novo nutriente, PERFORMENS M™, possui uma ele-
vada reserva intracelular de todas as vitaminas do complexo
B, especialmente de acido pantoténico, piridoxina e biotina,
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0 que esta relacionado com o metabolismo respiratério da
espécie e com a sua composicdo celular rica em lipidos, que
favorece uma elevada capacidade de armazenamento (Mo-
rata et al., 2019; Mbuyane et al., 2021). O teor de minerais
também é elevado, uma vez que esta estirpe especifica de M.
pulcherrima Mp77 apresenta uma estratégia distinta de acu-
mulacdo de ides positivos relacionada com o seu metabolismo
respiratério e com a gestdo do stress oxidativo. Varios estu-
dos demonstraram que as células de M. pulcherrima tendem
a acumular reservas intracelulares relativamente elevadas de
zinco e manganés, o que favorece a atividade enzimatica e
as defesas antioxidantes (Morata et al., 2019; Mbuyane et al.,
2021). Quando aplicada sob a forma de derivados de levedura
durante a fermentacdo, esta composi¢do apresenta um ele-
vado potencial para:

+ Melhorar a eficiéncia da assimilacdo do nitrogénio, favore-
cendo o crescimento das leveduras e a fiabilidade da fer-
mentagao através da manutencdo da atividade enzimatica
(Crépinetal., 2012).

* Reduzir a sensibilidade ao stress, reforcando o equilibrio
redox e o metabolismo central do carbono (Duncan et al.,
2024; Walker e Stewart, 2016).

« Aumentar a resisténcia ao stress oxidativo gragas a siste-
mas antioxidantes dependentes do manganés (Cot et al.,
2007).

Os derivados de levedura naturalmente ricos em vitaminas
do complexo B e minerais, como PERFORMENS M™, repre-
sentam uma estratégia segura e metabolicamente coerente,
uma vez que garantem a sincronizacdo entre a absor¢ao
de nitrogénio, o fornecimento de cofatores, a atividade fer-
mentativa e uma producdo aromatica equilibrada (Duc et al.,
2020).

213 NAO APENAS NITROGENIO

A combinacdo dos dois autolisados provenientes de Metschni-
kowia pulcherrima Mp77 e Saccharomyces cerevisiae Sc88 apre-
senta uma elevada concentragado de NFA organico.

PERFORMENS M™ possui uma composi¢do Unica de ami-
noacidos, fornecendo aminoacidos que:

» Favorecem diretamente o crescimento, a viabilidade e a ve-
locidade de fermentacdo (32 % dos seus aminoacidos).

Participam direta e/ou indiretamente na sintese de compos-
tos aromaticos (32 % dos seus aminoacidos).

Contribuem para a resisténcia ao stress, através de fun¢des
relacionadas com a regulacao do pH e com os mecanismos
antioxidantes (19 % dos seus aminoacidos).

+ Pertencem a outras categorias funcionais (17 % dos seus
aminoacidos) (Figura 5).
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Do ponto de vista do NFA, a levedura recebe suporte para as
suas atividades metabdlicas mais importantes, sem compro-
meter o seu desempenho nem as suas contribui¢des para o
processo fermentativo.

] Fonte principal de NFA [l Producdo de aromas
B Stress

Figura 5. Distribuicdo dos aminoacidos em PERFORMENS M™ de
acordo com a sua categoria ou fungdo metabdlica.

Outros

2.2 DO CONCEITO A PROVA

Durante 0s nossos ensaios, os resultados demonstraram o
impacto positivo de PERFORMENS M™. A Figura 6 apresenta os
resultados de uma fermentacao realizada num mosto altamente
clarificado, sem lipidos, mas sem deficiéncias de vitaminas,
minerais ou NFA.

Pode observar-se que a duracdo da fermentagdo foi mais curta
com PERFORMENS M™ e que, além disso, a fermentagdo foi
concluida, sem acucares residuais.
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sem nutrientes

Figura 6. Dura¢do da fermentacdo num mosto sintético com
deficiéncia de lipidos, com PERFORMENS M™ aplicado a dose
de 20 g/hL no inicio da fermentacdo alcodlica (FA) e de 20 g/hL

no primeiro terco da fermentacdo.

Outro ensaio (Figura 7) foi realizado num mosto deficiente em
varios nutrientes, como NFA, vitaminas e lipidos, simulando
um mosto globalmente pobre do ponto de vista nutricional.
Mais uma vez, a duragdo da fermentacdo foi mais curta com
PERFORMENS M™ (aproximadamente uma semana menos) e
a fermentacdo foi concluida, sem agucares residuais.
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Este resultado foi explicado, em parte, por uma maior viabilidade
celular e, consequentemente, por um melhor estado fisioldgi-
co das leveduras, uma vez que PERFORMENS M™ forneceu os
componentes necessarios, especialmente lipidos sob a forma de
gotas lipidicas. A viabilidade foi 22 % superior (Figura 8).

Estes resultados demonstram que, em condi¢des dificeis fre-
guentemente encontradas no terreno, este nutriente desem-
penha um papel fundamental no sucesso da fermentacdo e
contribui para garantir uma melhor qualidade do vinho.

Parada

18,5

<0.4g/L
Acucares
residuais

Tempo (dias)

Levedura + PERFORMENS M™
20g/hL-TO+1/3FA

Levedura
sem nutrientes

Figura 7. Duragdo da fermenta¢do num mosto sintético com de-
ficiéncias nutricionais, com PERFORMENS M™ adicionado a dose
de 20 g/hL no inicio da fermentagdo alcodlica (FA) e de 20 g/hL no

primeiro terco da fermentacao.
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Levedura + PERFORMENS M™
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Figura 8. Viabilidade das leveduras num mosto sintético com
deficiéncias nutricionais, com PERFORMENS M™ adicionado a
dose de 20 g/hL no inicio da fermentacao alcodlica (FA) e de 20 g/hL
no primeiro terco da fermentacdo.
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CONCLUSAO

PERFORMENS M™ é um nutriente organico avancado para
leveduras enolégicas, com uma composicdo equilibrada e
Unica. Esta singularidade deve-se a combinacdo especifica
do autolisado de Metschnikowia pulcherrima (Mp77) com o
autolisado de Saccharomyces cerevisiae (Sc88).

Fornece multiplas fontes de lipidos, ricas em acidos gordos
polinsaturados (AGPI) e com elevado teor de gotas lipidicas,
além de niveis elevados e diversificados de vitaminas e minerais
essenciais. Estas reservas estratégicas melhoram diretamente a
funcionalidade, o crescimento, o metabolismo e o desempenho
das células de levedura, compensando deficiéncias nutricionais
e funcionais.

Como resultado, favorece uma cinética fermentativa fluida e
fidvel, especialmente em mostos com desequilibrios nutricionais,
e contribui para a melhoria da qualidade sensorial global do
vinho.
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