Diseminacion de cepas de Brettanomyces bruxellensis
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INTRODUCCION Y OBJETIVO MATERIALES Y METODOS

ERelitsracion del vino por levaduras contaminantes representa un serio  Se trabajé con 4 vinos tintos (Merlot, Cabernet Sauvignc
oJgelellEIma para la industria causando importantes pérdidas economicas. |os cuales fueron analizados en 7 momentos: antes del
lgauenomyces bruxellensis ha sido descripta como la principal levadura barricas y durante los 6 meses de crianza (5 barricas pa
selsireininante de vinos tintos (Malfeito-Ferreira 2018). Debido a su lento  Otras muestras de vinos positivos para Brettanomyces
dglely iento y elevada resistencia al etanol suelen aparecer en las ultimas  bodega fueron incluidas para ampliar la deteccién de la c
JeleEls de vinificacion y afiejamiento en barrica (Smith y Divol, 2016). de cepas. Muestras de 100 mL fueron filtradas, colocada
FAHLEEN pocos estudios que aborden la diversidad de cepas presentes en selectivo para Brettanomyces (Gilis y col., 1999) e incubac
EMdbdegas y su diseminacion en éstas. Conocer la diversidad de cepas de  por 20 dias. Colonias representativas de las poblaciones

el poblaciones y su distribucion en los diferentes vinos, puede fueron colectadas, purificadas e identificadas a nivel de géné
oelalibuir a revelar el origen y momento de la contaminacion, aislados asignados al género Brettanomyces fueron analizac

Eghitiendo el diseno de estrategias de prevencion y control. de cepa mediante el marcador molecular RAPD M13 (5 -TTA
dN.bjetivo del presente trabajo fue evaluar la incidencia y diversidad de GAC GGC CAG T-3°) segun protocolo propuesto por Crz

«-1.as de Brettanomyces bruxellensis durante la conservacion en barricas colaboradores (2014).
C[-B¥inos tintos en una misma bodega.

RESULTADOS
Los resultados mostraron que 3 de los 4 vinos analizados fueron El marcador molecular utilizado permitio diferenciar 1
positivos para Brettanomyces antes del llenado de las barricas. Sin moleculares diferentes, los cuales fueron reiterz
embargo, la presencia de Brettanomyces en las barricas fue detectados en diferentes aislados de Brettanomyces en
diferente segun el vino (Figura 1). analizados (Figura 2).
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Figura 2: Diferentes patrones moleculares obtenidos mediante PCR RAPLC
Figura 1: Recuentos de Brettanomyces en los vinos antes ) durante la crianza en identificados con numeros romanos Correspondientes a dos de |los vVinos ané
el transcurso de 6 meses. Las flechas indican practicas enologicas realizadas por (merlot y cabernet sauvignon). PM: 100 bp. Lineas de 1 a 14 diferentes aisladc
la bodega durante ensayo. bruxellensis. B: blanco.

Tres patrones moleculares (V, X, y Xl) fueron detectados en elev:
Tabla 1: Patrones moleculares de los aislados obtenidos y sus porcentajes de representatividad porcentajes de incidencia (33, 11 y 23 % respectivamente) (Tabla

Muestras NUmero de aislados siendo reiteradamente aislados en muestras provenientes de disti
Patron molecular | 11 [Iv] Vv I vi[viivin] ix | x | xi[xinxanlxvIixvikvil xx|l vinedos las cuales fueron vinificadas en diferentes momentos durante

Antes Barrica 1] 4 2| 2 1| 2 vendimia. El patron molecular XI fue también detectado en muest
1 mes 3 2 [ 1] 1 1] 1 positivas de otros vinos durante la crianza provistos por |a bodega: L
2 meses 1 11 1 ) resultados sugieren que podria existir una poblacion de B. bruxellen
3 meses 3 11| 4 residente en bodega que contamina reiteradamente los vinos elaborad
A meses 7 La practica de “racking y sulfitado” (que consiste en mezclar el vi
5 meses 1 1 diferentes barricas en un tanque pulmon para la correccion de
6 meses 13 6 1 produjo la diseminacién de la contaminacion en las barricas que
VEE TR B e s 1 3 C mezcladas (Figura 1). Este resultado se evidencié en recuentos pc

TOTAL (70) 3121231 1111113181161 112011121115 muestras que fueron negativas antes de realizar esta practica (
Representatvidad (%) 4 | 3133 2| 2 | 11411123 131316 ~:)ulﬁ’.cado) donde se observaron las mismas cepas distribuidas €

arricas.

CONCLUSIONES

Podria existir una poblacion de Brettanomyces residente en bodega que contamina reiteradamente los vinos elaborados, tanto en €
vinificacion como durante la conservacion. Algunas practicas utilizadas por la bodega podrian favorecer la diseminacion y multiplica
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