eno workshop

Seguranga e controlo de qualidade de vinhos:
implementacao de técnicas rapidas de

monitorizacao e rastreabilidade microbiologica
(Projecto 762 — Programa AGRO Medida 8.1)

~ tipagem molecular de leveduras:

caracterizacao da coleccao enoldogica

comisséao de viticultura da regido
dos vinhos verdes

porto
dorit-elisabeth schuller 12 abril 2007
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Compostos volateis do mosto

Saccharomyces
cerevisiae
Oenococcus
oeni
IS 0S

compostos ' '

aroméaticos mais
Adaptado de | tes? i || | “ l |
Swiegers et al, Australian Journal of Grape relevantes:

and Wine Research, 2005 Compostos volateis do vinho
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Pichia
membranifaciens

Candida
stellata
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pulcherrima
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Hanseniaspora Saccaromyces
cerevisiae
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Analise do perfil de restricao de DNA mitocondrial
(Mitochondrial DNA restriction analysis, mtDNA RFLP)

(Querol et al., 1992; Lopez et al., 2001)

DNA mitocondrial de S. cerevisiae: ~70 kb
Estirpes enoldgicas de S. cerevisiae possuem
elevada diversidade de DNA mitocondrial

Digestdo com enzimas de restricao

Andlise do perfil de bandas (f
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Analise de microssatélites

) Curtas (1-10) sequéncias trinucleotidicas em repetida
(Pérez et al., 2001)

SSR (Simple Sequence Repeats)
Disperséo pelo genoma
Elevada variabilidade
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A coleccao de estirpes de
Saccharomyces cerevisiae

Minho
2001 - 2006

Amostras com fermentagao espontanea

Numero de isolados de leveduras
Numero de isolados de S. cerevisiae

Estirpes de S. cerevisiae
(perfil genético Unico)
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Caracterizacao fisiologica

Resisténcia ao etanol

YNB + glucose (2 %, w/v), acido acético (0,25 %,
v/v) + etanol, pH 4,0

Utilizagdo de acido malico

+

YP +0,5 % (w/v) acido malico

'hll--'.-"

SN @Y.

Ponte de Lima

Meios de cultura selectivos

Y v

Producéo de acido acético

CaCO, Agar
el L P Ll

Utilizacdo de acido acético
Produgao de HZS
+

YP +0,25 % (v/v) acido acético

'""F'* s il T e T BIGGY Agar
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Caracterizacao fisiologica
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Redes neuronais (SOM)

Epoch 35 Cluslenng facter 8.0

Seleccdo de um conjunto de 47
estirpes geneticamente diverso

Micro - fermentacdes em

- escala laboratorial (500 ml)
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Aroma
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DEB-UMinho O DB-UMinho
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