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Microbiologia geral do carater Brett em vinhos

Relagdes sinérgicas entre bactérias laticas e a levedura contaminante
Brettanomyces bruxellensis

Ana Sofia Dinis da Luz

Resumo

O vinho compreende entre si uma complexa ecologia microbiana de
microrganismos oportunistas e ndo sé. Alguns microrganismos presentes podem
resultar na deterioragdo do produto final e ter elevadas consequéncias
descontroladas a nivel econémico. A presenca de leveduras do género Brettanomyces
bruxellensis, que confere aos vinhos um carater conhecido como “Brett”, é
caraterizada por originar aromas de animais, o que por sua vez, indica um fator
negativo do ponto de vista sensorial, tanto a nivel aromatico quanto da estabilidade
da cor. A nivel cromatografico, sabe-se que as leveduras do género Brettanomyces
podem provocar no vinho alteragdes importantes como por exemplo a producdo de
fenois volateis. No entanto, a cromatografia tem outros parametros de analise
interessantes os quais estao relacionados com a presencga de alguns microrganismos.
Desta forma, surge uma questido que se torna pertinente relativamente a um
composto quimico conhecido por acido isovalérico, cuja presenga provoca aromas de
animais. Esta cientificamente comprovado que a presenca do acido isovalérico nos
vinhos, pode ser provocada pelas leveduras do género Brettanomyces. No entanto,
tém vindo a surgir algumas questdes pertinentes relacionadas com este tema dando
hipétese a possibilidade de outros microrganismos presentes no vinho serem
igualmente capazes de produzir este composto quimico, como por exemplo as
bactérias do acido latico.

As questdes levantadas anteriormente fizeram com que surgisse uma pesquisa
mais profunda sobre as bactérias do acido latico no vinho. Existe uma vasta
informacao cientifica sobre a sua fun¢do no processo de vinificagdo, porém pouco se
sabe relativamente a sua relagdo com o acido isovalérico. Até aos dias de hoje, no
mundo do vinho, ainda nao existem dados cientificos que garantam que a presenca do
acido isovalérico pode ser produzido pelas bactérias laticas. Deste modo, e sabendo a
capacidade que este tipo de bactérias tem em produzir este composto quimico
noutros alimentos, surgiu a possibilidade de realizar este estudo nos vinhos.

Para este estudo foram avaliadas 55 amostras provenientes de adegas diferentes
recolhidas entre os meses de fevereiro a maio de 2023. As amostras deste estudo
foram analisadas no Laboratério de Microbiologia do Laboratorio Excell Ibérica, S.L.
recorrendo a andlise em meio de cultura para as bactérias laticas e a uma técnica de
Microbiologia Molecular: PCR quantitativa em tempo real (QPCR) para quantificar as
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leveduras do género Brettanomyces. Em paralelo, foram realizadas analises
cromatograficas (fendis volateis e acido isovalérico), cujos resultados foram cedidos
pelo Departamento de Analises Cromatograficas, presente no mesmo laboratoério.

Os resultados mostraram a existéncia de amostras em que foi revelada a auséncia
de leveduras contaminantes do género Brettanomyces e consequentemente auséncia
de etilfendis mas que apresentaram dacido isovalérico e bactérias laticas na sua
constituicdo, o que sugere o papel destas ultimas na producao de acido isovalérico.

Palavras-chave
Acido isovalérico; Analises microbiolégicas; Deterioracao do vinho;
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Microbiologia general del caracter Brett en los vinos

Relaciones sinérgicas entre las bacterias lacticas y la levadura contaminante
Brettanomyces bruxellensis

Ana Sofia Dinis da Luz

Resumen

El vino muestra una ecologia microbiana compleja de microorganismos que
comprende entre otros algunos oportunistas. Algunos microorganismos presentes en
el vino pueden dar lugar al deterioro del producto final y tener grandes
consecuencias a nivel econdmico. La presencia de levaduras del
género Brettanomyces bruxellensis, que confiere a los vinos un caracter conocido
como "'Brett", se caracteriza por originar aromas animales, lo que a su vez, indica un
factor negativo desde el punto de vista sensorial, tanto en términos de estabilidad
aromatica y de color. A nivel cromatografico, se sabe que las levaduras del
género Brettanomyces pueden provocar alteraciones importantes en el vino, como la
producciéon de fenoles volatiles. Sin embargo, existen otros compuestos quimicos
relacionados con la presencia de microorganismos oportunistas en el vino que
pueden ser analizados también por cromatografia. En este sentido, cobra relevancia
el compuesto quimico acido isovalérico, cuya presencia provoca aromas animales.
Esta cientificamente comprobado que la presencia de acido isovalérico en los vinos
puede ser provocada por levaduras del género Brettanomyces. Sin embargo, algunas
hipétesis apuntan a que las bacterias del cido lactico también pueden ser capaces de
producir este compuesto quimico.

En base a esta hipotesis, se ha realizado una investigacion mas profunda sobre las
bacterias del acido lactico en el vino. Hay mucha informacion cientifica sobre su papel
en el proceso de elaboracion del vino, pero poco se sabe sobre su relacion con el 4cido
isovalérico. Hasta el dia de hoy, en el mundo del vino, todavia no hay datos cientificos
que avalen que la presencia de acido isovalérico pueda ser producida por bacterias
lacticas. De esta forma, y conociendo la capacidad de este tipo de bacterias para
producir este compuesto quimico en otros alimentos, surgio la posibilidad de realizar
este estudio en vinos.

Para este estudio se evaluaron 55 muestras de diferentes bodegas recogidas entre
los meses de febrero y mayo de 2023. Las muestras de este estudio se analizaron en el
Laboratorio de Microbiologia de Excell Ibérica, S.L. recurriendo al andlisis en medio
de cultivo para bacterias acido lacticas y una técnica de Microbiologia Molecular: PCR
cuantitativa en tiempo real (qPCR) para cuantificar levaduras del
género Brettanomyces. Paralelamente, se realizaron analisis cromatograficos (fenoles
volatiles y acido isovalérico), cuyos resultados fueron cedidos por el Departamento
de Analisis Cromatografico, presente en el mismo laboratorio.
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Los resultados mostraron que curiosamente habia muestras en las que se revelaba
la  ausencia de levaduras contaminantes del género Brettanomycesy
consecuentemente la ausencia de etilfenoles, pero que presentaban acido isovalérico
y bacterias lacticas en su constitucion. Esto sugiere un papel de este ultimo en la
produccion de acido isovalérico.

Palabras claves
Acido isovalérico; Analisis microbiolégicos; Degradacion del vino;
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