TIOLES

Los tioles varietales, tales como el 4-mercapto-4-metilpen-
tan-2-ona (4MMP), el 3-mercaptohexan-1-ol (3MH), y el ace-
tato de 3-mercaptohexilo (3MHA) han sido identificados como
compuestos importantes que contribuyen al aroma varietal del
Sauvignon blanc asi como de otras variedades de vino blanco. El
4MMP'y el 3MH no estan presentes en las uvas como tioles libres
pero son liberados durante las fermentacién alcohdlica a partir de
precursores no voldtiles procedentes de la uva. Esto depende de la
levadura, en funcion de la actividad B-liasa de la levadura enold-
gica. El consumo de los precursores de produce durante la fase de
crecimiento se halla en su valor maximo.

La produccién de tioles por parte de la levadura enoldgica se
realiza en dos etapas sucesivas: en primer lugar, los precursores
disteinilados y glutationilados son consumidos por las células de
las levaduras y después, mediante la accion B-liasa de la levadura,
se transforman el tioles volatiles.
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STIMULA SAUVIGNON BLANC™

BIOCONVERSION OPTIMA DE LOS PRECURSORES DE TIOLES
A PARTIR DE LAS LEVADURAS ENOLOGICAS

Nuestra Ultima investigacion ha puesto de manifiesto el papel que desempefia el entorno nutricional en el metabolismo
aromético de la levadura enoldgica. En base a estos resultados, se han desarrollado nutrientes especificos para maximizar la
capacidad de la levadura para consumir los precursores de aromas de las uvas y para optimizar su bioconversién en aromas
varietales voltiles. Afiadidos al comienzo de la fermentacidn, estos nutrientes estimulan de manera eficiente la actividad
enzimética de la levadura, aumentando la presencia de aromas varietales tales como los tioles voltiles.

EL IMPACTO EN LA LEVADURA ENOLOGICA

La investigacion anterior ha demostrado que el tipo de nutricion utilizada durante la FA tiene un impacto la formacién
de tioles varietales. Se ha probado también que niveles excesivos de amonio o su adicion al comienzo de la FA limita la
liberacion de tioles varietales por parte de la levadura (Subileau et al. 2008). Este fendmeno se explica por la represion
catabdlica del nitrdgeno: ante la presencia de un exceso de amonio, las permeasas generales de aminoacidos (proteinas de
lamembrana de la levadura que permiten el transporte aminodcidos y de precursores de tioles a las células) se inhiben. Esto
limita la entrada de precursores de tioles del tipo cisteinilados en la célula, y en consecuencia, su conversion intracelular en
tioles voldtiles.
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precursores cisteinilados y glutationilados en tioles, y cada
levadura enoldgica tiene una demanda nutricional diferente
para su metabolismo. En funcion de esto, nuestros estu-
dios sobre el impacto de la estimulacién nutricional en la
bioconvesién en tioles ha dado como resultado el desarrollo
de un nutriente optimizado: Stimula Sauvignon blanc™. La L
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Stimula en particular funciona de tal manera que facilita la conversién de los precursores cisteinilados y
glutationilados en tioles en diferentes levaduras enoldgicas. Por ejemplo, en la figura inferior podemos ob- >0 2200
servar el descenso en CYS-4MMP, mientras que el 4AMMP aumenta notablemente con la adicion de Stimula 0 2000 4
sila comparamos con el control.
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Por (iltimo, esto se traduce en concentraciones mayores de tioles 4AMMP (casis, boj, fruta de la pasién) y
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3MH (pomelo, fruta dela pasion) en Sauvignon blancy es diferente para las distintas levaduras enoldgicas.  para saber cudl es la levadura enolégica que mejor se adapta a sus circunstancias

concretas, consulte con nuestro representante desu zona.
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