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Historia de uma das leveduras
do vinho comecou na Patagonia

Equipa internacional liderada por portugueses identificou a origem de uma espécie de levedura
importante na producio de bebidas alcodlicas. O seu ADN reflecte um processo de domesticacao

Genética
NicolauFerreira

O bergo geogrifico da Saccharomy-
ces uvarum foi a Patagénia chilena.
Usada na produgio de vinho e cidra
na Europa, viajou primeiro daquela
regifio da América do Sul paraa Amié-
rica do Norte e dagqui seguiu para o
continente eurvasiatico. Através da
anilise e comparacao genética entre
estirpes selvagens de Saccharomyces
uvarum de todo o mundo e estirpes
usadas na indiistria, uma equipa in-
ternacional liderada por portugue-
ses conseguiu verificar a sua origem
geogrifica e o resultado da domesti-
cacio feita pelo homem, conclui um
artigo publicado ontem na edicio da
revista Nature Communications.

0 iogurte, a cerveja ou vinho sio
substincias produzidas gragas a
fermentagio feita por bactérias ou
leveduras. A partir de farinhas ou
aclcares, estes nicroorganismos ali-
mentam-se, produzindo substincias
como alcool ou dcido lctico. No caso
do vinho, o processo industriai de
fermentacdo alcodlica recorre nor-
malmente a levedura Saccharomyces
cerevisige. Mas em clirnas mais frios,
onde a ferinentacio é com tempera-
turas mais baixas, os produtores vini-
colas usam a Saccharonyces uvarum.

Alguns vinhos do Pais Basco (Espa-
nha), de Verona (Itilia) ou da Borgo-
nha (Franca) usam esta espécie de le-
vedura. Assim como a cidra, uma be-
bida alcodlica produzida com sumo
de maci. Em Portugzl, pensa-se que
esta estirpe nao é usada, preferindo-
se a Saecharomyces cerevisiae.,

Além de trabalharem melhor
a temperaturas mais baixas, “ha
Compostos aromaticos que as leve-
duras Saccharomyces uvarum pro-
duzem que sio superiores aos da
Saccharomyces cerevisiage”, explica
ao PUBLICO José Panlo Sampaio, da
Faculdade de Ciéncias e Tecnologia
da Universidade Nova de Lisboa, que
liderou a equipa com cientistas da
Argentina, dos EUA e de Franca.

Mas ainda se sabe pouco sobre a
origem e a evolucio da Saccharomy-
cesinvarum. “0 nosso trabalho é pro-
curar as estirpes selvagens para as
comparar com as estirpes domésti-
cas e perceber como ocorren a do-
mesticacio”, diz o cientista.

A domesticacio de animais ou de
vegetais requer a observacio e a es-

Leveduras como a Saccharomyces uvarum fermentamasuvas
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colha de seres vivos com certas ca-
racteristicas consideradas uma mais-
valia. Apesar de as leveduras serem
microscopicas, observadas sg ha al-
guns séculos, José Paulo Sampaio de-
fende A mesma a existéncia de uma
“domesticacio”, ji que o resuitado
da actividade das leveduras foi sendo
avaliado pelo sabor das bebidas.

“A bebida tern um aspecto senso-
rial. Os nossos antepassados sabiam
dizer: ‘Gosto desta bebida, niio gosto
daquela.’ Quando uma bebida fun-
cionava, guardavam um bocadinho
daquela bebida e usavam-no num
novo lote”, diz o cientista.

A equipa fez amostragens de estir-
pes de Saccharontyces uvarum usadas
na industria na Europa, bem como
de estirpes naturajs presentes na Eu-
ropa, na América do Norte e do Sul,
na Asia e na Ocefnia. No hemisfério
norte, este fungo enconira-se associa-
do a algumas espécies de carvalhos.
No hemisfério sul, aparece associado
a espécies de Nothofagus, um género
de drvores que nos climas tempera-
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dos da Patagonia e da Oceénia ocupa
os mesmos nichos ecologicos que os
carvalhos no Norte.

0 estudo mostrou a existéncia de
uma grande diversidade genética nas
estirpes da Patagonia. Esta diversida-
de foi decrescendo na América do
Norte e na Europa. Através da com-
paragio genética, a equipa conclui
que as estirpes que hoje sdo usadas
na Europa vieram da América do Sul,
via América do Norte. E as estirpes
da Oceéinia siio o que resta de um ha-
bitat maior, quando a levedura exis-
tia no grande supercontinente Gon-
duana, que hi dezenas de milhdes de
anos se foi partindo na América do
Sul, Africa, Antéirctica e Oceania.

Nao se sabe quando ou como é que
a levedura chegou a América do Nor-
te e depois daf até 4 Europa e  Asia.
Nada indica que o homem tenha tido
um papel nesta migracAo. “Arriscar-
me-ia a dizer que {estas migraces]
nos antecederam e que as leveduras
tém mecanismos prdprios de disper-
sd0 que ndo conhecemos.”

Quando é que a Saccharomyces
uvarum entrou na producio de vi-
nho é outra incégnita. Segundo o
cientista, as amostras mais antigas
de Saccharomyces uvarum datam do
final do século XIX.

Gene resistente aos sulfitos
Mas cs efeitos desta utilizacio de sé-
culos acabam paor se revelar no ADN

das leveduras pelas “introgressoes

_Eenéticas™: genes provenientes de

ottras espécies de leveduras e que
aparecem nas estirpes industriais de
Saccharomyces uvarum, mas neste
caso nio se encontram nas da na-
tureza. “Tudo comneca com umna hi-
bridagéo”, explica o cientista: uma
célula de levedura de Saccharomyces
UVIrum CTUZOU-5€ 30 acaso COM Uma
célula de Saccharomyces eubayanus,
usada na producio da cerveja.

O resultado deste cruzamento é
uma levedura hibrida, com metade
do genoma de cada espécie progeni-
tora. Mas se a nova levedura continu-
ar a cruzar-se s6 com a Saccharomy-
ces uvarum, o genoma da Saccha-
romyces eubayanus fica mais diluido
até quase desaparecer. No entanto,
alguns genes da Saccharomyces eu-
bayanus podem ser escolhidos e ficar
para sempre nas estirpes de Saccha-
romyces uvarum, como é o caso do
gene FZF1. “Este gene é central em
muitos mecanismos de resisténcia
aos sulfitos e foi sistematicamente
submetido 4 domesticagdo.”

Os sulfitos sio usados na desinfec-
¢do e como antioxidantes do vinho.
As espécies do género Saccharomy-
ces resistem naturalmente a estes
quitnicos e, tanto a Saccharomyces
eubayanus como a Saccharomyces
uvarum, tém o gene FZFL. 86 que a
variante deste gene da Saccharomy-
ces eubayanus é melhor, por isso ele
“saltou” desta espécie para a Saccha-
romyces uvarum. “Nas estirpes de
Saccharomyces uvarum domestica-
das encontramos sistematicamente
introgressbes do FZF1 da variante da
levedura Seccharomyces eubayanus.”

Ao longo de séculos, outros genes
foram seleccionados nestas estirpes
industriais, Segundo o cientista, co-
nhecer estas diferencas entre as es-
tirpes naturais e as industriais pode
“permitir fazer novos produtos inte-
ressantes para os consumtdores”.

Os cientistas dedicam-se agora a
histdria da Saccharomyces cerevisiae,
usada nos vinhos portugtieses.
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