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Materiales y métodos

Virgili, DO Tarragona). Para llevar a cabo la maceracion carbénica

por friplicado biolégico.
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FIGURA 1. Disefio experimental.

Resultados

Efecto de T. delbrueckii en el color

varias causas, como por ejemplo la mayor oxidacién de antocianinas

Recientemente existe un creciente interés por las levaduras no-Saccharomyces,
estudiadas por sus beneficios tanto en el proceso productivo del vino como en
sus propiedades organolépticas. Ademds, en el caso de la especie Torulaspora
delbrueckii, se ha observado que su utilizacién en la fermentacién alcohdlica (FAL)
junto a Saccharomyces cerevisiae (Sc) tiene también un efecto positivo sobre la
realizacion de la fermentacion maloléctica (FML)'. Este efecto se ha estudiado poco en
vinificaciones especiales, tales como la maceracién carbénica (MC), la cual consiste
en desarrollar la FAL dentro de los granos de uva sin prensar en una atmésfera
anaerobia, lo que origina vinos muy aromdticos?. El objetivo de este estudio es
investigar las implicaciones enolégicas de la inoculacién de T. delbrueckii durante la
primera etapa de la vinificacién de MC, con el fin de mejorar el proceso fermentativo
y las caracteristicas organolépticas de estos vinos.

¢ observada en ciertas levaduras no-Saccharomyces. Sin embargo, esta
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parte, se inocularon dos cepas de Oenococcus oceni (Lalvin VP41 de :
Lallemand Inc. y Viniflora CH11 de Chr. Hansen Holding AS), por ofra :
parte, se realizé una FML esponténea (Sp) con bacterias lacticas (BAL)
autéctonas (Figura 1). Todas las fermentaciones (FAL y FML) se realizaron
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FIGURE 2. Compuestos fendlicos analizados. A) Antocianos libres analizados por HPLC, y

 antocianos libres analizados por espectrofofometria; B) Piranoantocianos (Vitisinas Ay B). l fingl
¢ de MC corresponde al muestreo después de la maceracion carbénica, antes de inocular S. cerevisiae,
2y el final de FAL corresponde ol muestreo después de la fermentacidn alcohdlica (FAL). Control

) = comesponde a la fermentacion Control; TdP y TdV corresponden a fermentaciones con T. delbrueckii
Se observaron resullados inferesantes sobre el color y la composicién

fendlica de los vinos, derivados de la inoculaciéon de T. delbrueckii al = .~ X o ”
X ot s : =~ + vista: Control (Izquierda) y vino inoculado con T delbrueckii Prelude (Derecha).

comienzo de la maceracién carbénica. Se observd que la presencia :

de T delbrueckii provocd un aumento significativo en la concentracién :

de antocianos en los vinos finales, especialmente con la cepa TdV :

(Figura 2A). Esta concentracién més altla podria estar relacionada con

Prelude o T. delbrueckii Viniferm, respectivamente. & Figura 3. Diferenciacidn de los vinos a simple

Efecto de T. delbrueckii en el aroma y las propiedades
organolépticas de los vinos

: lainoculacién de las dos cepas de T. delbrueckii influyé significativamente
en los vinos Confrol, que fardaron mds en comenzar la FAL Por ofro :
lado, este efecto podria asociarse con la elevada actividad pectolifica :

en el perfil volétil y en las caracterisficas organolépticas generales de
los vinos. las diferencias surgieron principalmente fras la FAL en las
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condiciones de T. delbrueckii, incrementandose las familias de ésteres

comparado con el vino Confrol AF a 0,58 mg/L (Figura 3A).

en comparacién con el vino Control. Sorprendentemente, el aroma a

platano fue el Unico descriptor con una diferencia significativa entre los
vinos con T. delbrueckii y el vino Control (Figura 3B). Esto sugiere que :
. el confenido de anfocianos y los niveles de acetato de isoamilo,
. especialmente con la cepa TdP. En la evaluacion sensorial se observaron
: aromas distintos, con los vinos TdV mostrando notas més pronunciadas
. de frutos rojos, plétano y hierba fresca. Respecio a la FML, T. delbrueckii
: mejord el rendimiento, especialmente en la FML esponténea, comenzando
: antes y necesitando menos tiempo. La inoculacion con OoVP41 condujo
: a una reduccién significativa de dos dias en lo duracién de la FML.
: Estos resultados subrayan los beneficios potenciales del uso de cepas de
- T delbrueckii para mejorar la eficacia de la FML y los atributos sensoriales
: de los vinos de maceracién carbonica.

. Este enfoque es especialmente valioso en regiones vifivinicolos de
. latitudes septentrionales, las cuales se caracterizan por climas mas frios v
: niveles de acidez md&s elevados. Por lo tanto, la FML puede llegar a ser
: necesaria en esfas regiones para conseguir las caracteristicas deseadas.
FIGURE 3. &) Concentracion de acefato de isoamilo (mgy/L). B) Diagrama de tela de arafia del : ~Ademds, la |propfylem de "ngCch‘on de T de/bf“ecg' ayudaria o
andiiis sensorial de los vinos después de lo FAL. Los astericos (*) indican afibutos que mostraron & =711 -°%1 = P SSTSerc S esios vinos, garanfizando una mayor
diferencios significativas (valor p < 0,05). Control corresponde a la condicidn Control fermentadg : ©'@A@ Y CAraCiSnISicas disiinivas. "
solo con Sc; TdP y TdV corresponden a las fermentaciones con T. delbrueckii Prelude y Viniferm,

respectivamente. Todos los datos se expresan como la media aritmética de tres réplicas bioldgicas +
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los consumidores asociaron un aroma a plétano mas pronunciado con la
presencia de T. delbrueckii durante la MC.
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desviacion estdndar (n = 3).

Efecto de T. delbrueckii en la eficiencia de la fermentacién :
: Generalitat de Cataluiia (2020FI).

Una vez concluidas la FAL, se aplicaron fres estrategias de FML: y . . L, , )
. ° ; “+ Informacidn extraida del articulo de investigacion “Torulaspora delbrueckii Improves Organoleptic
inoculacion con las cepas de O. oeni OoVP4 1y OoCH1 1, y fermentacion . . o . T .

* Properties and Promotes Malolactic Fermentation in Carbonic Maceration Wines” (Fermentation,

: 2023).

objefivo evaluar su potencial bajo la presién competitiva de las BAL :

maloléactica

espontdnea. La inoculacion de cultivos iniciadores de O. oeni fenfa como

endégenas.

la Figura 4 representa la cinética de la FML de las tres condiciones :
de vino con sus respectivas estrategias de FML. la inoculacidn con
OoVP41 dio lugar a una menor duraciéon de la FML en comparacién
con OoCH11 y la FML esponténea. Los vinos TdP y TdV en los que se :
inoculd OoVP41 completaron la FML dos dias antes (8 dias| que los vinos
Control con la misma cepa (10 dias). Estudios previos en condiciones :
de loboratorio* también han caracterizado la cepa OoVP41 como una
cepa fermentativa aliamente eficiente, corroborando este resultado en :
esfas condiciones competitivas. La influencia de T. delbrueckii en la FML :
también se observéd con el uso de la cepa OoCH1 1. Se observaron :
diferencias significativamente mayores en la FML esponténea. Los vinos :
de control tardaron 7 dias en iniciar la FML, mientras que TdP tardé 4 dias
y TdV s6lo 3 dias. En cuanto al tiempo total de FML, TdP y TdV también :
fueron més cortos: TdP duré 15 dias, y TdV duré 16 dias, notablemente

menos que el Confrol, que necesitd 20 dias (Figura 4).

El efecto de T. delbrueckii sobre la FML se asocia a diversos factores
que confribuyen a mejorar la eficiencia de O. oeni'. En el presente :
estudio a pesar de no haber diferencias en los niveles de etanol o pH, :
el mejor rendimiento de la FML puede atribuirse a una reduccion de los :
AGCM (écidos grasos de cadena media), conocidos por ser toxicos :
para O. ceni®, o a un aumento del amonio y las manoproteinas. Ademds
de los aspectos nutricionales, el aumento de manoproteinas podria estar
relacionado con la reduccion de AGCM, ya que podrian absorber estos

lipidos, desintoxicando el medio.
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D ow OovPat B
efilicos, alcoholes superiores, cidos grasos de cadena corta (AGCC)
y acetafos de alcoholes superiores. Entre los compuesios que més se :
incrementaron se incluyen 1-propanol, 2-mefilpropanol, acetato de :
isoamilo, acetato de 2-feniletancl, decanoato de efilo, dodecanoato de
efilo e isopropanal, caracterizados por descriptores como alcohol, vino,
platano, rosas, wva y hojas, respectivamente. Cabe destacar que, en
este estudio, la cepa TdP mostrd un aumento significativamente mayor
que la cepa TdV en las concentraciones de 2-feniletanol, 2-metilpropanal
y acefato de isoamilo. El acetato de isoamilo se trata de un compuesto
caracterfstico de los vinos MC? cuyo descriptor es el platano. Dicho :
compuesto alcanzé concentraciones de 0,62 mg/L (Control), 0,63 mg/L :
[TdP) y 0,47 mg/L (TdV) después de la MC sin diferencias significafivas. :
Sin embargo, los vinos TdP y TdV mosfraron un aumento significativo de :
la concentracion de acefato de isoamilo después de la FAL, alcanzando
concentraciones de 3,37 mg/L y 1,32 mg/L, respectivamente, :
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Finalmente, para comprender de forma global f impacto de la inoculacion : FIGURE 4. Consumo de dcido L-mlico duronte la fermentacién maloldctica Consumo de dido
de T delbrueckii durante la MC. se realizé un andlisis sensorial ras la FAL L-mdlico durante la fermentacion maloldcfica: (A) co;responde ala FML OoVP41, (B) cqr[gsponde a
En primer lugar, se realizé una ’pmebo iriangular con 15 jueces experios, Iu( FML 0oCH11 y (C) corresponde a lo FML espontdnea. Control c_orresponde ol condmpn Control
la cual mosird diferencias significativas entre Control y TdP. asf como - sqlq fermentada cn Sc; TdP y TdV corresponden a los fermentuuone§ conV[ {I(a_/brueckll Fre!udpy
entre Control y TdV, pero sin distincion entre TdP y TdV. Posteriormente Viniferm, respectivamente. Todos los datos se expresan como lo media aritméfica de tres réplicas

se realizé una cata descriptiva de los vinos después de la FAL El vino : bioldgicas + desviacidn estdndar (n = 3).
con TdV mostré aromas infensos a frutos rojos, hierba y platano, ademés

de valores de percepcion global més elevados, mientras que en el caso : C lusi
del vino con TdP, el aroma a plétano y la percepcién general mejoraron : “ONCIUSIONES

: Aunque en el presente estudio los parametros fisicoquimicos generales

se mantuvieron consfantes, la presencia de T delbrueckii influyd
significativamente en los pardmetros de color y aroma, aumentando

1 Balmaseda, A., Rozés, N., Bordons, A., & Reguant, C (2023). The
Use of Torulaspora delbrueckii to Improve Malolactic Fermentation. Microb
Biotechnol, hitps://doi.org/10.1111/1751-7915.14302

2 Tesniere, C.; Flanzy, & C. Carbonic (2011]. Maceration Wines:
Characteristics and Winemaking Process. In Advances in Food and
Nutrition Research, Academic Press Inc., Vol. 63, pp. 1-15.

3 Fulcrand, H., Benabdeljalil, C., Rigaud, J., Cheynier, R., & Moljounet,
M. A (1997). New Class of Wine Pigments Generated by Reaction
between Pyruvic Acid and Grape Anthocyanins. Phytochemistry, 47,
1401-1407.

4 RuizdeVilla, C., Poblet, M., Bordons, A., Reguant, C., & Rozés.
N. (2023). Comparative Study of Inoculation Strategies of Torulaspora
delbrueckii and  Saccharomyces cerevisicge on the Performance of
Alcoholic and Malolactic Fermentations. in an Optimized Synthetic
Crape Must. Int | Food Microbiol, 404, https://doi.org/10.1016/].
iifoodmicro.2023.110367

5 Capucho, I. and San Romdo, M.V (1994). Effect of Ethanol and
Fatty Acids on Malolactic Activity of Leuconostoc cenos. Appl Microbiol
Biotechnol, 42, 391-395.

6 Llofor-lofourcade, S., Geneix, C., & Ribéreau-Gayon, P. (1984).
Inhibition of Alcoholic Fermentation of Grape Must by Fatty Acids Produced
by Yeasts and Their Elimination by Yeast Ghosts, Vol. 47.

This work is licensed under a Creative Commons Attribution 4.0 International License. — m—— 2


https://doi.org/10.1111/1751-7915.14302
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2023.11036
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2023.11036
https://ives-technicalreviews.eu/
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

