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INTRODUCCION

En la actualidad hay un creciente interés
por el uso de levaduras no -
Saccharomyces por parte del sector
enoldgico. Se ha descrito que algunas de
estas levaduras son capaces de modificar la
composicién del vino. A pesar de ello,
apenas existen estudios cientificos
publicados sobre el posible efecto del uso
de no-Saccharomyces sobre la
fermentacién malolactica (FML) y el
crecimiento de Oenococus oeni, especie
predominante en esta segunda
fermentacion.

Por este motivo, los objetivos de este
trabajo es evaluar el efecto del uso de
levaduras no-Saccharomyces sobre la
cinética de la fermentacion alcohdlica (FAL)
y la FML, y caracterizar los factores mds
relevantes en la interaccion entre No-
Saccharomyces y O. oeni.

MATERIALES Y METODOS

Las cepas de no-Saccharomyces utilizadas
para las FAL fueron 13130 y CECT 10389 de
Hanseniaspora uvarum, TO2/5AF y CECT
1471 de Hanseniaspora vineae, 13135,
NSA-1 Viniferm NSTD, Biodiva TD291 vy
Zymaflore Alpha de Torulaspora
delbrueckii, 13129 y 11109 de Starmerella
bacillaris, Flavia MP346 y CECT 13131 de
Metschnikowia pulcherrima. La cepa de S.
cerevisiae utilizada tanto para las

fermentaciones secuenciales como para la
fermentacién control fue la Lalvin-QA23.
En relacidn con las cepas de O. oeni para
las posteriores FML, se utilizaron 1Pw13,
VP41, CH11 y PSU-1. Se realizaron
fermentaciones secuenciales por duplicado
en 400 mL de mosto diluido a 200 g/L de
azlcar y 300 mg/L de YAN. Se inoculd una
poblacion de 10° UFC/mL de no-
Saccharomyces y pasadas 24h se inoculd la
misma poblacién de S. cerevisiae. Los vinos
resultantes de dividieron en cuatro
alicuotas de 50 mL y cada una de ellas se
inoculé con una cepa distinta de O. oeni a
una poblacibn de 10”7 UFC/mL. Las
fermentaciones se controlaron cada 24h
determinando el consumo de azucar o de
acido L-malico y las poblaciones de
microorganismos. Tanto al final de FAL
como de FML se realizé un andlisis de los
metabolitos que podian tener un impacto
enla FMLy O. oeni.

RESULTADOS Y DISCUSION

Con excepcion de las FAL donde intervino
las cepas de H. vineae y M. pulcherrima las
fermentaciones secuenciales presentaron,
en general, velocidades de fermentacion
mas bajas que la fermentacién control con
Unicamente QA23 (Figura 1A). La dindmica
de poblacion de las cepas de no-
Saccharomyces y S. cerevisiae fueron
similares durante la FAL. En general la
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poblacién de levaduras no-Sacharomyces
disminuye al final de FAL, en especial las
cepas de H. uvarum, las cuales
disminuyeron hasta poblaciones de 10*
UFC/mL. S. cerevisiae en cambio aumenta
ya des del momento en que es inoculada.
Esta  dindamica de poblacién  es
principalmente consecuencia de la relaciéon
competitiva entre no-Saccaromyces y S.
cerevisiae.”
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Figura 1. Velocidades de FAL (A) y FML (B).
Valores medios con desviacion estandar.

En las FML se pudieron ver diferencias
tanto a nivel de la FAL de la cual partian,
como de la cepa de O. oeni inoculada
(Figura 1B). Se observé que las cepas de O.
oeni tenian menor capacidad fermentativa
cunado actuaban en los vinos elaborados
por las cepas de H. uvarum. Incluso algunas
cepas, 1Pw13 y VP41, no fueron capaces de
iniciar la FML en los vinos elaborados con
la cepa 13130 de H. uvarum. De forma
similar se observé en los vinos elaborados
con la cepa 11109 de S. bacillaris, donde
PSU-1 no fue capaz de consumir el acido L-
malico. En relacion con la viabilidad de las
cepas de O. oeni, su poblacién incremento
de 107 a 10® UFC/mL y esta viabilidad se
mantuvo hasta el final de fermentaciéon. No
obstante, en los vinos donde no arrancé la
fermentacién, la poblacién de O. oeni
pasadas 48h era de 10 UFC/mL.

Con relacién a la composicidon de los vinos
a final de FAL, las cepas de H. uvarum, S.

bacillaris 'y H. vineae fueron las que
generaron un vino mas distinto al control.
En cambio, las cepas de M. pulcherrimay T.
delbrueckii generaron un vino mas similar.
A final de FAL, los vinos elaborados por las
cepas 13130 de H. uvarum y 11109 de S.

bacillaris presentaron altas
concentraciones de SO, y 4cido acético.
Estos compuestos, a ciertas

concentraciones son toxicos para O. oeni y
esto podria explicar, porque algunas cepas
de O. oeni no pudieron fermentar en estos
vinos.B! Ademads, en todos los casos hubo
un consumo del acido L-malico por parte
de las cepas no-Saccharomyces. A final de
FML, el incremento del pH fue superior en
los vinos de fermentacion secuencial. Este
incremento fue superior en los vinos
elaborados con cepas de S. bacillaris.
Ademas, durante la FML, O. oeni consumid
practicamente todo el 4&cido citrico,
traduciéndose en una produccién de acido
acético. Esta produccion fue mas
importante en los vinos de FAL
secuenciales con las cepas 11109 de S.
bacillaris y 1471 de H. vinenae.

En conclusidn, algunas de las cepas de no-
Saccharomyces utilizadas, especialmente
cepas de H. uvarum y S. bacillaris pueden
afectar la composicién del vino, tanto a
final de FAL como de FML y por lo tanto
parecen ejercer un efecto sobre la FML y
las cepas de O. oeni utilizadas.
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