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|NTRODUCC|ON Tabla 1. Ventajas e inconvenientes de diferentrsdgs de deteccion dzekkerdBrettanomyces
Existen en la actualidad diversos métodos emplepdosa la Técnica PCR Microscopia Medios Cromatografia
deteccion deDekkera/Brettanomyceson numerosas ventajas de C“a”[‘l'ﬁa""" Ep'f'“f’[fz?]“em'a difesr'g:fgg;g’s'm FE"°'°?Z§°'3'"°S
distinta indole pero no exentos de algunos incaenées [abla 1,
i H i A Tiempo 3 dias horas 5-10 dias Horas
por lo que es necesario profundizar en la intespiéh de los
resultados de los mismos. Umbral 10-100 ufc/ml 10-100 ufc/ml 1 ufc/volumen 2 gl
Ventajas Especificidad Répido Realizacién sencilla. Seguimiento actividad
. Precisién Detecci6n prematura. Metabélica.
MATERIALES Y METODOS
R ] R A R Inconvenientes ADN Células Precision Viables no cultibables.  No preventivo.
C_on ppjeto de paliar dlc_hos lncov_enler_ltes se ha emdpl la Ueras. P o
combinacion de un medio selectivo-diferencial ligui de Reactivos Evaluacion. levaduras.
formulacion  propia adecuado para el desarrollo de mutagenicos.
Brettanomyces/Dekkerg el analisis instrumental mediante técnica Precio aproximado 125¢€ 510€ 12¢€ 65€
HPLC/DAD (columna Nova-pack C18 + equipo Agilent
Technologies 1100) con objeto de evaluatAatividad potencial R e EE,
hidroxicinamato descarboxilasa y vinilfenol reductaa de un
vino” mediante el seguimiento y deteccion de agemmarico, 4- E: Mg 310 1m
vinilfenol y 4-etilfenol [Figura 1 . 120 .
. 7 . . . . e 2
Dicha técnica ha sido aplicada en vino esterilizago = Z" o £ Au260nm 2 Awm280nm
. . . . o
posteriormente inoculado con poblaciones conocitiesDekkera i o " 3 2
. . . I 6
bruxellensis (D37), y en vinos procedentes de diversas bodegas £ o b= = 2 i
alterados por etilfenoles. g 2= .
mAU <+ 15 day
RESULTADOS Y DISCUSION 300] _l
5 39day
Tras el seguimiento del contenido en acoumarico y 4- 400 =
. T . . ’ ~ . <
etilfenol por analisis HPLC en el medio selectivguldo afadido a o \ By
los vinos inoculados comekkera, se observé una disminuciéon N A% 150 day
progresiva de acidg@-cumarico, junto con un incremento de 4- o]
etilfenol. Este comenzé a partir de las 48 horasedgiimiento para J A & A
el vino inoculado (6x1D ufc/ml), retrasdndose 24 horas segun ' R _ Time (min)
. . ., 3 L. ! L. e, Fig. 1. Degradacion de acidos hidroxicinamicos y formao de
disminuian las poblaciones iniciales en un digito,cual permitié etilfenoles por Dekkera/Brettanomyces
obtener un modelo de regresion linear, muy Utilapastimar
. ] . 300
poblaciones iniciales de levaduras vialidekkera/Brettanomycesn 5.
un vino problemaHigura 3. Para la poblacion inicial inexistente (de 2350 y= 18857 24728
0 ufc/ml) en dos de las repeticiones se registrividat potencial e e
hidroxicinamato descarboxilasa y vinilfenol reduetasegativa, lo §§ 1501
cual justifica que el método es valido para deteletgpresencia de 5% 100
formas viables d®ekkera/Brettanomyceisicluso para 1 ufc en el o
volumen estudiado. gs
= 0
0 1 2 3 4 5 6 7
CONCLUSIONES Log10 del nimero inicial de ufcs en 50 ml de vino p  roblema
La metodologia propuesta Fi{;ura 3 permite detectar Fig. 2. Relacién entre la degradacion d(_eléc_ido p-cumaricta fo_rmacién de 4-etilfenol
3 - con respecto de la poblacién inoculada en un vino madel
poblaciones pequefias (hasta < 1 ufc/ 50 ml), yajaabcon
volimenes grandes de vino. Evita problemas porbjessifalsos
positivos o por hongos oportunistas y detecta sélolas viables que /
son las que pueden originar problemas, razén qyeranen estos el T dezﬁuem
aspectos a las técnicas anteriores. selectivo-diferencial + Muestra
Liquido VL Problema
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