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No, ;Brettanomyces bruxellensis no es
responsable de todos los males!

En el vino, los aromas de galletas de arroz y de piel se salchichén
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se asocian generalmente con la alteracién de «gusto a ratén».
Estos constituyen un defecto en recrudecimiento en ciertos vinos. Los
presentes trabajos han permitido aislar los microorganismos presentes
en 25 vinos alterados. Se identificé a la levadura de alteracién
Brettanomyces bruxellensis, asi como a las bacterias lécticas de las
especies Oenococcus oeni y Lentilactobacillus hilgardii. Ademds,
se verificaron sus capacidades para producir los N-heterociclos
responsables del gusto a ratén. B. bruxellensis no se encuentra sino

en la minoria de los vinos alterados por el gusto a ratén.

Introduccidon

en un medio modelo.
Resultados

de los 25 vinos que presentaban en defecto del tipo «gusto a ratén».

los diferentes microorganismos  fueron identificados por MALDI-
TOF MS. Enfre los levaduras, 101 muestras revelan la presencia de
4 especies: B. bruxellensis, Pichia manshurica, Priceomyces carsonii :
y Saccharomyces cerevisiae. Con respecio a las 252 muestras de
bacterias lacticas, se identificaron 3 especies: O. oeni, L. hilgardiiy :
Pediococcus parvulus. Las frecuencias de las especies identificadas

se muestran en la Figura 1.
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FIGURA 1. Especies microbianas idenfificadas en las muestras de los 25 vinos alterados?.

¢ la capacidad de produccién de los «gustos a ratén» de estos diferentes

El defecio del «gusio @ raién» se caracieriza por aromas que van | Mcroorganismos aislados fue evaluada en un medio modelo NHAM

; . . . ¢ [medio que contiene fodos los precursores conocidos al dia de hoy
del «arroz basmati» a la «orina de ratén», pasando por la «piel de :

salchichén». No es percepfible sino por via refronasal, en razén de | PO la produccion de los Nheterociclos). Se midieron enseguida los

la baja volatilidad de los compuestos responsables de la alteracién al : fres compuestos Aheferociclicos reconocidos como los responsables

‘ ‘ > la alte : = . . . T
pH del vino'. Estos pueden ser producidos por bacterias lacticas tales de la alteracion de los «gustos a ratén», vale decir la acefilpirrolina

como lentilactobacillus hilgardii'y Oenococcus oeni, asi como por la (APY), el efilierahidropiridina [ETHP), 'y la- acefilierahidropiridin

: 5 . o
levadura Brettanomyces bruxellensis, ya conocida por la produccién (ATHP)?. Sclo 53 muestras fueron capaces de producir la dlteracion:

del cardcter fenolado de los vinos? ®. De manera general, esta levadura

es muy frecuentemente acusada de ser la responsable del defecto, :

. e dene . o ¢ luego extendido a 22 cepas de B. bruxellensis, 20 cepas de O. oeni
spero es su incidencia fan importante como se supone? Finalmente, :

muy pocos trabaijos se interesan en la diversidad microbiana de los & Y 10 cepas de L. hilgardii provenientes de diferentes colecciones

vinos afectados por el «gusto a ratén». Este trabajo se basa enfonces : [proveidas por el CRBO (Burdeos, Francial, el laboratorio GMGM

. (Estrasburgo, Francia), el AWRI (Adelaida, Australia) y la DSM

en la identificacién de los microorganismos presentes en 25 vinos
9 P : (Braunschweig, Alemanial)). El objefivo fue deferminar la variabilidad

alterados y el estudio de sus capacidades para producir la alteracion | del nivel de produccién de los fres compuesios Neheterociclicos.
i los resuliados se presentan en la Figura 2. Todas las cepas
: festeadas produjeron al menos 2 de esfos compuestos. Las cepas de
i B. bruxellensis produjeron ATHP y ETHP. las bacterias lécticas, por
Un conjunfo de 353 muestras microbianas fueron aisladas a partir

'y ATHP. Se notan diferencias a nivel de produccién para los fres

13 de B. bruxellensis, 3 de L. hilgardiiy 37 de O. ceni, es decir el
100 % de las muestras testeadas de estas especies. El estudio fue

su parfe, mostraron una tendencia a producir mayoritariamente APY

compuestos enfre las cepas de una misma especie, pero no pudo
establecerse ningin nexo enfre el fipo genético de las cepas testeadas
y su capacidad para producir las moléculas de «gusto a raton» en
condiciones estandarizadas [medio NHAM).
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: FIGURA 2. Compuestos de alferacion en pg/L producidos por cepas de colecciones* en medio
: modelo.

. Estas fres especies productoras fueron detectadas en algunos de los
¢ vinos estudiados y no en ofros. Sus prevalencias se indican en la
: Figura 3. O. oeni se encuentra presente en el 84 % de los vinos
i mientras que B. bruxellensis y L. hilgardii no se encuentran mas que
“enel 20 %y el 12 % de los vinos, respectivamente. Para 2 de estos
¢ vinos, no pudo aislarse ningdn microorganismo perteneciente a esfas
¢ 3 especies. Curiosamente, uno de los dos vinos no contenia ningin
: microorganismo. la ausencia de informacién obtenida sobre esfos
¢ vinos no descarta la posibilidad de una filiracién previa al muestreo.
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En cambio, el segundo contenia ofros microorganismos, fales como

Saccharomyces cerevisiae. La posibilidod de que la alteraciéon haya

hipotesis de trabajo.
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FIGURA 3. Prevalencia de lus especies aisladas de 25 vinos alterados?.

Ofro estudio conducido en el Insfitut des Sciences de la Vigne et du :
Vin (ISVV, Villenave d'Ornon, Francia), enfocado en el desarrollo
de un método de cuantificacién de los Nrheterociclos responsables
de la alteracién en los vinos, se inferesé en la medicion de estos :
3 compuestos en 62 vinos defectuosos. Cada vino analizado contuvo
al menos uno de los 3 compuestos. En paralelo de los Ntheterociclos,
se midieron el 4-etilfenol y el 4-efilguayacol, responsables del caracter :
fenolado producido por B. bruxellensis. De los 62 vinos alterados, :
solo 8 presentaron cantidades significativas de fenoles voldtiles (por
sobre los limites de cuantificacién), es decir el 12,9 % de los vinos. :
la ausencia de compuesfos fenolados en la mayoria de los vinos :
afectados por el gusto a rafén sugiere que no hay nexo entre las dos

alteraciones.

Conclusiéon

El objetivo de este estudio fue determinar la diversidad de los :
microorganismos en los vinos alferados por «los gustos a ratén» vy
evaluar sus capacidades de produccion en un medio modelo. la :
mayoria de los microorganismos aislados de vinos defectuosos :
perfenecian a las especies O. ceni, B. bruxellensis y S. cerevisiae. :
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De las 4 especies de levaduras aisladas, solo B. bruxellensis mosiré

¢ la capacidad de producir la alteracion en medio modelo. De la
sido producida por ofras vias que estas 3 especies sigue siendo una :

misma manera, solo O. oeni y L. hilgardii tienen esta capacidad

: enfre las 3 especies de bacterias lacticas aisladas. En la mayoria de
¢ los vinos (16,/25 vinos), la Gnica especie microbiana encontrada y
. capaz de producir el defecto fue O. oeni. En cambio, B. bruxellensis,
i a menudo asociada con la alteracién, no se encontré més que en el
i 20 % de los vinos defectuosos. B
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