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Tiedote 19.11.2009
DNA-tekniikasta on hydtya myds viininvalmistuksessa

Rypalemehu muuttuu kdymisprosessissa viiniksi useiden hyddyllisten mikrobien avustuksella.
Joskus sammioon paasee kuitenkin myds haitallisia bakteereja, jotka pilaavat viinin.

Tutkija Lucia Blasco MTT:sta kehitti vaitostutkimuksessaan DNA-tunnistukseen perustuvia
menetelmid, joilla viinille vahingolliset maitohappo- ja etikkahappobakteerit havaitaan nopeasti ja
tarkasti jo kaymisprosessin varhaisessa vaiheessa.

Blasco tyo6sti tutkimuksessaan erilaisia DNA—molekyylin patkia eli koettimia, jotka sitoutuvat
haitallisten bakteerien soluihin ja spesifeja alukkeita, joilla monistetaan bakteerin DNA:ta. Han
sovelsi DNA-tunnistuksessa kaytettavia FISH-, PCR- ja 16S-ARDRA-tekniikoita ja tutki, miten
hyvin niiden avulla havaitaan koettimilla merkityt bakteerit tai niiden DNA.

Kayttokelpoisin nayttaa olevan fluoresenssia hyodyntava FISH-tekniikka, jolla voidaan tunnistaa
yksittaiset bakteerisolut suoraan rypalemehusta tai viinista, Blasco toteaa.

MAITOHAPPOBAKTEERI VOI TEHDA VIINISTA KITKERAA JA UMMEHTUNUTTA

Haitallisia maitohappo- ja etikkahappobakteereita saattaa olla jo valmiiksi viinirypéleiden pinnalla, ja
rypaleiden murskaaminen lisaa niiden kasvumahdollisuuksia. Bakteereita voi paasta rypalemehuun
mya0s viininvalmistuksen laitteista ja putkista.

Blasco huomauttaa, ettd osa maitohappobakteereista on erittéin hyodyllisia viinin
kaymisprosessissa. Osa niistd sen sijaan aiheuttaa viinin happamoitumista, tekee sen mausta
kitkeraa ja hajusta ummehtuneen.

Haitalliset maitohappobakteerit saattavat muodostaa viiniin myos biogeenisia amiineja, jotka
aiheuttavat viinin juojalle paansarkya, allergisia reaktioita ja verenpaineen vaihtelua. Pahimmillaan
ne voivat olla karsinogeenisia eli aiheuttaa sydpaa, tutkija selvittaa.

Etikkahappobakteerit puolestaan pilaavat viinin aina muuttamalla sen etikaksi.

HAITALLISTEN BAKTEERIEN MAARAA MAHDOLLISTA VAHENTAA

Kun haitalliset bakteerisolut saadaan tunnistettua viinista riittdvan ajoissa, niiden maaraa voidaan
pienentad harmittomalle tasolle. Kayttokelpoisia menetelmia ovat esimerkiksi viinin sulfointi eli
rikkidioksidin lisddminen, viinin suodattaminen tai peittaminen elintarvikekayttssa olevalla

suojakaasulla.

Vaitostutkimuksessa kehitetty viinin kdymisprosessissa haitallisten bakteerien
DNA-tunnistusmenetelma on kaytettavissa myds teollisessa mittakaavassa.
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