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A BIODIVERSIDADE DAS BACTERIAS ENOLOGICAS
DEFINE 0 ESTILO SENSORIAL DOS VINHOS TINTOS

As bactérias enoldgicas tém um impacto mais significativo no perfil sensorial do vinho do que se pensava anteriormente. Novas descobertas mostraram que a diversidade genética nas
bactérias enoldgicas Oenococcus oeni é muito rica, podendo ter implicacoes na atuacdo das bactérias enolégicas, especialmente em termos de revelacao de compostos aromaticos. Este
Under Investigation apresentard as Ultimas novidades sobre a diversidade e o impacto sensorial das bactérias enoldgicas.

A DIVERSIDADE DE OENOCOCCUS OENI

DE ACORDO COM O TIPO DE VINHO E REGIAQ

0 sequenciamento do genoma e a subsequente andlise filogenética mostraram que ndo hd
especificidade de bactérias associadas a uma regido vinicola ou a uma propriedade, dissi-
pando a nocdo de terroir de um microrganismo particular associado a uma propriedade ou
a um terroir. Os microrganismos dispersam-se de uma regiao para outra, o que significa que
as mesmas estirpes podem ser encontradas em diferentes regides. Por exemplo, a andlise
realizada nas uvas, nos mostos e nos vinhos em adegas de diferentes regides vinicolas de
Franca desde 1950 mostrou que:

« Na mesma regido vinicola, podem ser encontradas entre 100 e 1000 estirpes diferentes
de 0. oeni;

« Ndo hd estirpes dominantes associadas a um vinhedo;

« Durante a FML espontanea, podem encontrar-se até dez (10) estirpes de 0. oeni;

« Umgrande ndmero de bactérias diferentes pode ser encontrado numa mesma adega;

« Aflora bacteriana varia de colheita para colheita, ndo havendo necessariamente bactérias pre-
dominantes na adega, independentemente da colheita.

0 estudo também revela subgrupos
de bactérias que parecem ser mais
adequados para um certo tipo de
vinho, por exemplo, vinhos brancos
acidos ou vinhos tintos de climas
frios. Parece que os grupos filogené-
ticos (AC) sao movidos pela adapta-
¢do as condicdes do vinho, e ndo pela
origem geogréfica. Como demons-
trado na figura 1, ha uma diversi-
dade muito grande de estirpes do
vinho. A Lallemand Oenology sele-
cionou, com 0s seus parceiros, varias
estirpes do Grupo A para oferecer
a0s vinicultores essa diversidade de
estirpes (pontos vermelhos).

Grupo A:
Estirpes de
bactérias enologicas

Grupo B: Cidra/Grupo

Em preto: Outras espécies
(néo-Oenococcus oeni)

Figura 1. As nossas diferentes bactérias enoldgicas
selecionadas (pontos vermelhos) dentro da drvore
filogenética de Oenacoccus oeni.

A GRANDE DIVERSIDADE GENETICA DE OENOCOCCUS OENI

Sabe-se agora que as estirpes de Oenococcus oeni possuem mais de 1.700 genes. Um estudo rea-
lizado com 226 estirpes evidenciou uma grande diversidade genética com menos de 900 genes
comuns, no entanto também se verificou que hd muitos genes varidveis e alguns desses genes
sao exclusivos de uma estirpe especifica. Esses genes varidveis podem conter um cédigo para a
resisténcia ao stress, funcdes metabdlicas precisas ou a producao de metabdlitos especificos, 0
que pode explicar as diferencas nas propriedades fisico-quimicas e sensoriais de cada estirpe.
Esses novos resultados (Lorentzen et al, 2018) destacam a importante diversidade genémica
em Oenococcus oeni.

A BIODIVERSIDADE GENOMICA DA BACTERIA RESU

EM DIFERENTES CONTRIBUICOES SENSORIAIS

H& mais de 15 anos, que a Lallemand Oenology demonstrado que vinhos tintos e brancos
fermentados com a nossa 0.0eni apresentam diferencas organolética de estrutura, frescu-
ra, fruta, aromas vegetais e redondez. Novas andlises genéticas e metabdlicas sustentam as
nossas descobertas.
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0 recurso a estudos metabdlicos
confirmou que a FML e as estirpes 3 N
de bactérias utilizadas para realizar |
a FML, tém um impacto significativo see
na composicao dos vinhos. A Figura
2 apresenta claramente 3 grupos
distintos ligados a producdo de me-
tabolitos (mais de 1.100) em vinhos -1 (
co-inoculados com duas estirpes de
bactérias (VP41 ™ ou BETA ™) versus ; ; ;

) -40 r‘zo 0 20
um vinho sem FML. PC1: 28% expl. var

Figura 2. Andlise de PCA de mais de 1100 metahoélitos
(HR-MS) e 0 impacto de 2 bactérias enoldgicas
na co-inoculagdo (VP41 ™ e BETA ™) comparativamente
com uma versao sem FML

PC2: 15% expl. var
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0Os mesmos resultados sdo obtidos
quando as bactérias do enoldgicas sao
inoculadas na fase de pds-inoculacdo
da FA (resultados ndo aprensentados).
A produgdo de vdrios metabolitos durante a FML afeta o perfil sensorial do vinho e pode
ser quantificada durante as degustacdes com variagdes nos descritores de aroma e sabor
observadas entre as diferentes estirpes de bactérias enoldgicas (Figura 3).
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Figura 3. Descritores sensoriais detetados pelos provadores profissionais no Pinot Noir (IFV
Beaune) fermentado com as 4 diferentes bactérias enoldgicas selecionadas aplicadas em
inoculagdo sequencial.

PODERAO 05 CONSUMIDORES DE VINHO DETETAR 0 IMPACTO

DAS NOSSAS BACTERIAS ENOLOGICAS SELECIONADAS?

Christine Marsiglio (estudo de investigacdo MW) avaliou a percecao que consumidores de vin-
ho no Reino Unido tiveram de um Pinot Noir (Carneros, California) e de um Chardonnay (Tum-
barumba, Austrélia), ambos fermentados com diferentes bactérias enoldgicas selecionadas. Os
consumidores foram capazes de detetar as diferencas significativas entre os vinhos Chardonnay
recorrendo aos descritores “cremoso’, frutado, fresco e vivaz. As diferengas nos vinhos Pinot Noir
foram observadas nos diversos descritores utilizados, tais como cereja, vegetal, textura dos vin-
hos. Aimportante diversidade genética da nossa Oenococcus oeni estd na origem das diferengas
na expressao sensorial dos vinhos tintos e brancos.
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