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2025-789: INTERACTOME MODULATION OF MICROBIAL CONSORTIA TO INCREASE WINE SUSTAINABILITY: 

CASE STUDIES ON CATARRATTO WINE IN SICILY 

 

Vincenzo Naselli, Enrico Viola, Antonino Pirrone, Valentina Craparo, Antonella Porrello, Antolenna  Maggio, 
Seminerio Venera , Micaela Carusi , Davide Alongi, Irene Dolce, Giulio  Perricone, Giuseppe Rocca, Giuseppe 
Notarbartolo , Simona Manuguerra , Sibylle  Krieger-Weber, Paola Vagnoli , Anne  Ortiz-Julien, Stéphanie  
Weidmann, Raffaele Guzzon, Daniele Oliva , Concetta Maria Messina, Luca Settanni, Giancarlo Moschetti , 
Antonio Alfonzo, Nicola  Francesca: Department of Agricultural, Food and Forest Sciences (SAAF), University of Palermo, 
Viale Delle Scienze, Italy, vincenzo.naselli@unipa.it 
 
Microbial consortia are biotechnological tools recently introduced in oenology. Initial studies on their use highlighted the 
positive role of the interactome (interactive effects on the volatilome and non-valatile metabolome) on wine quality. 
Although there is limited scientific literature on microbial interactions, recent studies have shed light on the dynamics that 
enable them. In particular, the volatilome is linked to the technological affinity between lactic acid bacteria (LAB) and 
Saccharomyces cerevisiae (S. cerevisiae); whereas,whereas the non-volatile metabolome is strictly dependent on biodiversity 
and the number of species involved in the microbial consortium. The initial part of our study delved into the interactions 
between Lactiplantibacillus plantarum (L. plantarum) or Oenococcus oeni (O. oeni) and S. cerevisiae. The Technological 
Affinity Index (TAIndex) was used to assess these interactions. 
TAIndex values between O. oeni and S. cerevisiae tending towards zero (0.009-0.013) t -1 showed an increased production of 
ethyl esters such as ethyl octanoate and ethyl decanoate; on the other hand, TAIndex values close to 0.02 (precisely 0.019) t 
-1 were associated with wines with a higher acetate ester and higher alcohols. 
The second part of our study focused on the intricate interaction amongbetween Candida oleophila (C. oleophila) and L. 
plantarum or O. oeni and S. cerevisiae. The metabolomic fingerprinting study produced by the O. oeni - S. cerevisiae 
consortium in Catarratto wines revealed high concentrations of gallocatechol, gentistic acid, gallic acid, coumaric acid and 
quercetin. In contrast, the use of C. oleophila in association with S. cerevisiae stimulated the biosynthesis of vitamin 
compounds (vitamin B6, vitamin B5 precursors) in conjunction with bioprotective and degradative effects. The latter were 
detected due to the high intensities of trans-caffeoyl tartaric acid and low concentrations of quercetin aglycone found in the 
wines.  
The modulation of the interactome represents a microbial strategy capable of increasing wine quality. The use of different 
species and affinities between the strains that make-up microbial consortia may constitute valid biotechnological means for 
precision oenology with a high degree of sustainability. 

 
MODULATION DE L'INTERACTOME DES CONSORTIUMS MICROBIENS POUR AMELIORER LA DURABILITE DU 
VIN : ETUDES DE CAS SUR LE VIN CATARRATTO EN SICILE  
 
Les consortiums microbiens sont des outils biotechnologiques récemment introduits en œnologie. Les premières études sur 
leur utilisation ont mis en évidence le rôle positif de l'interactome (effets interactifs sur le métabolome volatil et non volatil) 
sur la qualité du vin. Bien que la littérature scientifique sur les interactions microbiennes soit limitée, des études récentes ont 
mis en lumière les dynamiques qui les permettent. En particulier, le métabolome volatil est lié à l'affinité technologique entre 
les bactéries lactiques (LAB) et Saccharomyces cerevisiae (S. cerevisiae); tandis que le métabolome non volatil dépend 
strictement de la biodiversité et du nombre d'espèces impliquées dans le consortium microbien. La première partie de notre 
étude a porté sur les interactions entre Lactiplantibacillus plantarum (L. plantarum) ou Oenococcus oeni (O. oeni) et S. 
cerevisiae. L'indice d'affinité technologique (TAIndex) a été utilisé pour évaluer ces interactions. 
Les valeurs de TAIndex entre O. oeni et S. cerevisiae tendant vers zéro (0,009-0,013) t -1 ont montré une production accrue 
d'esters éthyliques tels que l'octanoate d'éthyle et le décanoate d'éthyle ; d'autre part, les valeurs de TAIndex proches de 
0,02 (précisément 0,019) t -1 ont été associées à des vins avec un ester d'acétate plus élevé et des alcools plus élevés. 
La deuxième partie de notre étude s'est concentrée sur l'interaction complexe entre Candida oleophila (C. oleophila) et L. 
plantarum ou O. oeni et S. cerevisiae. L'étude de l'empreinte métabolique produite par le consortium O. oeni - S. cerevisiae 
dans les vins Catarratto a révélé des concentrations élevées de gallocatéchol, d'acide gentistique, d'acide gallique, d'acide 
coumarique et de quercétine. En revanche, l'utilisation de C. oleophila en association avec S. cerevisiae a stimulé la 
biosynthèse de composés vitaminiques (vitamine B6, précurseurs de la vitamine B5) en conjonction avec des effets 
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bioprotecteurs et dégradants. Ces derniers ont été détectés grâce aux fortes intensités d'acide trans-caféyl tartrique et aux 
faibles concentrations d'aglycone de quercétine trouvées dans les vins. 
La modulation de l'interactome représente une stratégie microbienne capable d'augmenter la qualité du vin. L'utilisation de 
différentes espèces et affinités entre les souches qui composent les consortiums microbiens peut constituer un moyen 
biotechnologique valable pour l'œnologie de précision avec un degré élevé de durabilité. 

 
MODULAZIONE DELL'INTERATTOMA DEI CONSORZI MICROBICI PER AUMENTARE LA SOSTENIBILITÀ DEL 
VINO: CASI DI STUDIO SUL VINO CATARRATTO IN SICILIA  
 
I consorzi microbici sono strumenti biotecnologici recentemente introdotti in enologia. I primi studi sul loro utilizzo hanno 
evidenziato il ruolo positivo dell'interattoma (effetti interattivi sul metaboloma volatile e non volatile) sulla qualità del vino. 
Sebbene la letteratura scientifica sulle interazioni microbiche sia limitata, studi recenti hanno evidenziato le dinamiche che 
le rendono possibili. In particolare, il metaboloma volatile è legato all'affinità tecnologica tra batteri lattici (LAB) e 
Saccharomyces cerevisiae (S. cerevisiae), mentre il metaboloma non volatile dipende strettamente dalla biodiversità e dal 
numero di specie coinvolte nel consorzio microbico. La prima parte del nostro studio si è concentrata sulle interazioni tra 
Lactiplantibacillus plantarum (L. plantarum) o Oenococcus oeni (O. oeni) e S. cerevisiae. Per valutare queste interazioni è 
stato utilizzato l'indice di affinità tecnologica (TAIndex). Valori di TAIndex tra O. oeni e S. cerevisiae tendenti a zero (0,009-
0,013) t -1 hanno evidenziato una maggiore produzione di esteri etilici come l'etil ottanoato e l'etil decanoato; d'altra parte, 
valori di TAIndex prossimi a 0,02 (precisamente 0,019) t -1 sono stati associati a vini con esteri acetati e alcoli più elevati. 
La seconda parte del nostro studio si è concentrata sulla complessa interazione tra Candida oleophila (C. oleophila) e L. 
plantarum o O. oeni e S. cerevisiae. Lo studio dell'impronta metabolica prodotta dal consorzio O. oeni - S. cerevisiae nei vini 
Catarratto ha rivelato elevate concentrazioni di gallocatecolo, acido gentistico, acido gallico, acido cumarico e quercetina. 
D'altra parte, l'uso di C. oleophila in combinazione con S. cerevisiae ha stimolato la biosintesi di composti vitaminici (vitamina 
B6, precursori della vitamina B5) in combinazione con effetti bioprotettivi e degradativi. Questi ultimi sono stati rilevati dagli 
alti livelli di acido trans caffeil tartarico e dalle basse concentrazioni di quercetina aglicone riscontrate nei vini. La modulazione 
dell'interattoma rappresenta una strategia microbica in grado di migliorare la qualità del vino. L'utilizzo di specie diverse e di 
affinità tra i ceppi che compongono i consorzi microbici può essere un valido mezzo biotecnologico per un'enologia di 
precisione con un elevato grado di sostenibilità. 
 

 
2025-790: IDENTIFYING YEASTS USING FT-IR SPECTROSCOPY 

 

Katarína Zenišová, Ervin Jankura: National Agricultural and Food Centre-Food Research Institute, Slovakia, 
katarina.zenisova@nppc.sk 
 
The yeast microflora of the wine grapes and in the process of wine production is very diverse. Advanced molecular biological 
methods are available today for its precise identification. However, due to their price and laboriousness, their application is 
not always effective and in many cases simpler identification methods are sufficient. In our research, we used Fourier 
transform infrared spectroscopy (FTIR) to characterize isolated yeasts and explored the possibility of using this physical 
analytical method for preliminary sorting of isolates. The diversity of yeasts was monitored on three different varieties from 
the Nitra wine region, Slovakia. The following strains were identified: Candida, Saccharomyces, Kloeckera, Rhodotorula, 
Cryptococcus and Zygosaccharomyces. This method could also be an opportunity to discriminate yeasts on a strain level. It is 
an interesting tool for typing on a strain level because it considers the physiological state of a living yeast cell at a defined 
stage of growth under standardized conditions.  
This project is co-financed by Ministry of Agricultural and Rural Development of the Slovak Republic, contract No. 
1131/2024/MPRVSR–930; RPVV13: „Monitoring of yeast microflora and environmental influences in the grapevine 
ecosystem”. 

 
IDENTIFIZIERUNG VON HEFEN MITTELS FT-IR-SPEKTROSKOPIE  
 
Die Hefemikroflora der Weintrauben und im Weinherstellungsprozess ist sehr vielfältig. Für ihre genaue Identifizierung 
stehen heute fortschrittliche molekularbiologische Methoden zur Verfügung. Aufgrund ihres Preises und Aufwands ist ihre 
Anwendung jedoch nicht immer effektiv und in vielen Fällen reichen einfachere Identifizierungsmethoden aus. In unserer 



Vincenzo Naselli, Enrico Viola, Antonino Pirrone, Valentina Craparo, Antonella Porrello, Antolenna  Maggio, Seminerio Venera , 
Micaela Carusi , Davide Alongi, Irene Dolce, Giulio  Perricone, Giuseppe Rocca, Giuseppe Notarbartolo , Simona Manuguerra , 

Sibylle  Krieger-Weber, Paola Vagnoli , Anne  Ortiz-Julien, Stéphanie  Weidmann, Raffaele Guzzon, Daniele Oliva , Concetta Maria 
Messina, Luca Settanni, Giancarlo Moschetti , Antonio Alfonzo, Nicola  Francesca

Poster

Interactome modulation of microbial consortia to increase wine sustainability: case studies on Catarratto wine in Sicily

2025-789


