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Ndo, a Brettanomyces bruxellensis nao é
responsavel por todos os males!

Nos vinhos, os aromas a bolacha de arroz e a pele de chourico
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estdio geralmente associados & alteracdio do «cheiro a rato». Sdo um
desvio crescente em certos vinhos. O trabalho apresentado permitiu
isolar os microrganismos presentes em 25 vinhos alterados. Foram
identificadas leveduras de deferioragdio Brettanomyces bruxellensis,
bem como bactérias do écido lactico das espécies Oenococcus
oeni e Lentilactobacillus hilgardii. Além disso, foi verificada a sua
capacidade de produzir N- heterociclicos responséveis pelo cheiro a
rato. A B. bruxellensis é encontrada apenas numa minoria de vinhos

alterados pelo cheiro a rato.

Introducao

da sua capacidade de produzir alteragdo num ambiente modelo.

Resultados

Um conjunio de 353 isolados microbianos foram desfacados :
a partir de 25 vinhos com um defeito de «cheiro a rato». Estes : de B. bruxellensis produziram ATHP e ETHP. As bactérias do dacido
diferentes microrganismos foram identificados pelo  MALDITOF :
MS. Entre as leveduras, 101 isolados revelaram a presenca de :

i compostos entre esfirpes dentro da mesma espécie, mas ndo foi

4 espécies: B. bruxellensis, Pichia manshurica, Priceomyces carsonii

e Saccharomyces cerevisiae. Dos 252 isolados de bactérias do :
4cido lactico, 3 espécies foram identificadas: O. ceni, L. hilgardii e
Pediococcus parvulus. As frequéncias das espécies identificadas sdo :

apresentadas na Figura 1.
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FIGURA 1. Espécies microbianas identificadas entre os isolados dos 25 vinhos alterados*

© A capacidade de produgdo do «cheiro a rato» destes diferentes

O defeito do «cheiro a rato» é caracterizado por aromas que variam : isolados de microrganismos foi avaliada num ambiente modelo

desde «arroz basmati» o <urina de rao» e <pele de chouricor. 56 : NHAM (meio que contém todos os precursores conhecidos até &

& percefivel por via refro nasal, por razées de baixa volatilidade : dala para a produsdo de Nheferociclicos). A esta capacidade,

dos composios, responsdveis pela alieragdo do pH do vinho!. Este : seguitse a determinagdo dos frés compostos N-heterociclicos

s . L. L . : i vei 3 « i
Gltimo pode ser produzido por bactérias do écido lactico como a conhecidos por serem responsveis pela alieragdo do «cheiro a

lentilaciobacillus hilgardii & a Oenococcus oeni, bem como pela rafo», nomeadamente a acefilpirrolina [APY), a efiltetrahidropiridina

levedura Breftanomyces bruxellensis, i& conhecida pela producdo do [ETHP) e a ocefilietrahidropiridina (ATHP)®. Apenas 53 isclados

carécter fendlico em vinhos? 3. De maneira geral, esta levedura é : foram capazes de produzir a alieracdo, 13 de B. bruxellensis, 3 de

. . . a2+ L hilgardii e 37 de O. oeni, representando 100% dos isolados
muitas vezes culpada pelo defeito, mas seré que a sua incidéncia é :

o i 2 Fingl . d : testados destas espécies. O estudo foi entdo alargado a 22 estirpes
ao importante como supomos¢ Finalmente, muito poucos estudos se :

concentraram na diversidade microbiana dos vinhos afetados pelo : de B. bruxellensis, 20 esfipes de O. ceni e 10 esfirpes de L. hilgardii

«cheiro a rato». Este frabalho centicrse, portanto, na idenfificacdo © provenientes de diferentes recolhas (fornecidas pelo CRBO (Bordéus,

X . i ¢ Franca), laboratério GMGM (Estrasburgo, Franca), AWRI [Adelaide
d f 25 vinhos alterad fudo : ' ' ' '

05 MICTOrganismos presentes em vinnos aflerados, © no esiuio ¢ Austrdlia) e DSM  (Braunschweig, Alemanha)). O objetivo foi
¢ determinar a variabilidade no nivel de produgéo dos trés composfos
* N-heterociclicos.

. Os resullados sdo apresentados na Figura 2. Todas as esfirpes

testadas produziram pelo menos 2 destes compostos. As esfirpes

lactico, por outro lado, fiveram tendéncia a produzir principalmente
APY e ATHP. Observamos diferencas no nivel de produgdo dos trés

possivel estabelecer qualquer ligagdo entre a tipagem genética das
esfirpes festadas, e a sua capacidade de produzir as moléculas de
«cheiro a rato» sob condicdes padronizadas [ambiente NHAM).
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© FIGURA 2. Compostos de alteracio em pg/ L produzidos em ambiente modelo por estirpes de
: recolh?.

¢ Estas trés espécies produtoras foram detetadas apenas em alguns
: vinhos estudados. A sua prevaléncia é apresentada na Figura 3. A
: O. oeni estd presente em 84% dos vinhos, enquanto a B. bruxellensis
i e a L hilgardii estdo presentes em apenas 20% e 12% dos vinhos,
¢ respefivamente. Para 2 destes vinhos, nenhum microrganismo
: pertencente as 3 espécies pdde ser isolado. Curiosamente, um deles
: ndo continha microrganismos. A falta de informagdo obtida sobre estes
¢ vinhos ndo exclui a possibilidade de filiragdo prévia & amostragem.
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Por outro lado, o segundo continha outros microrganismos, como :
Saccharomyces cerevisiae. A possibilidade de que a alteracdo tenha :
sido produzida por algo que ndo estas 3 espécies permanece uma
hipotese de frabalho.

apenas B. bruxellensis mostrou a capacidade de produzir alteracdo
num meio modelo. Da mesma forma, apenas O. oeni e L. hilgardii

: tém esta capacidade entre as 3 espécies de bactérias do dcido
¢ l4ctico isoladas. Na maioria dos vinhos (16/ 25 vinhos), a Unica

: espécie microbiana enconfrada e com a capacidade de produzir
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FIGURA 3. Prevaléncia
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us espécies isoladas de 25 vinhos alterados*.

Outro estudo realizado no Insfitut des Sciences de la Vigne et du Vin
(ISVV, Villenave d'Ornon, Francalé, relativo ao desenvolvimento de um :
método de medicdo de Nheterociclico, responsaveis pela alieragdo :
dos vinhos, cenftrouse na quanfificacdo destes 3 composfos em
62 vinhos defeituosos. Cada vinho analisado confinha pelo menos :
um dos 3 compostos. Paralelamente aos Nheterociclicos, foram :
tesfados o 4-efilfencl e o 4-efilguaiacol, responsdveis pelo cardter :
fendlico produzido por B. bruxellensis. Dos 62 vinhos alterados, :
apenas 8 tinham quantidades significativas de fendis voldteis (acima
dos limites de quantificacdo), ou seja, 12,9% dos vinhos. A auséncia :
de compostos fenélicos na maioria dos vinhos afefados pelo cheiro a
rato sugere que ndo existe ligagcdo entre as duas alteragdes. :

Conclusao

O objefivo deste estudo foi deferminar a diversidade de microrganismos
em vinhos alterados por «cheiro a rafo» e avaliar sua capacidade :
de producdo num meio modelo. A maioria dos microrganismos :
isolados de vinhos defeituosos perfencia as espécies O. oeni, :
B. bruxellensis e S. cerevisiae. Das 4 espécies de leveduras isoladas, :
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¢ o defeito foi O. oeni. Por outro lado, B. bruxellensis, frequentemente
. associada & alteracdo, encontra-se em menos de 20% dos vinhos
i defeituosos. ®
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