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En los ultimos afios, la vitivinicultura nacional recuper?6 el lugar de relevancia
que histéricamente tuvo dentro de las agroindustrias. En la region del
Comahue (Patagonia noroccidental) este renacer de la vitivinicultura se
tradujo en una significativa reactivacion de la actividad en las areas produc-
tivas historicas (Alto Valle de Rio Negro) y en el desarrollo de nuevas areas
(Departamento de Afielo, provincia del Neuquén). Actualmente la produccion
regional estd mayoritariamente orien- tada a la elaboracion de vinos tintos
jovenes y secos (80%) de variedades neutras de vid como Mal- bec y Merlot
[1], contando la regién con condiciones agroecoldgicas dptimas para expresar
todo su potencial enoldgico [2]. No obstante, una economia globalizada,
manejada por el consumo y mer- cados exigentes por productos cada vez mas
selectos, impone a los vitivinicultores regionales nuevos desafios que requieren
de innovacion tecnologica. Mientras la vinificacion es un proceso complejo
desde el punto de vista ecologico en el que las levaduras, responsables de
conducir la fermentacion primaria o alcohdlica (FA), desempeiian un rol
protagdnico, las tendencias innovadoras de la eno- logia actual estan
mayoritariamente orientadas a la exploracion de las propiedades del vino
relacio- nadas con este recurso microbianos y a su manejo adecuado mediante
el uso de cultivos iniciadores de la FA [3].

Los cultivos iniciadores son cultivos puros de cepas de levaduras
especialmente selecciona- das por sus propiedades para uso en enologia que se
comercializan bajo la forma de levadura seca activa (LSA) y que previa
rehidratacion se adicionan al mosto fresco en altas densidades celulares con el
fin de normalizar la biota asociada al proceso fermentativo y rendir vinos de
calidad contro- lada. Existe evidencia que variaciones geograficas observadas
en la composicion de las poblaciones microbianas asociadas a terrufios
vitivinicolas se correlacionan con las caracteristicas organolépticas distintivas
de los vinos elaborados en ellos, permitiendo proponer el concepto de “terroir
micro- biano” [4, 5 y 6], comunidades constituidas por especies y cepas de
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microorganismos tipicas de la zona geografica de produccion del vino [7]. En
este contexto, la conduccidn de las vinificaciones mediante el uso de cultivos
iniciadores (starters) autoctonos de cada terruiio es actualmente una tendencia
en expansion en la vitivinicultura mundial con el fin de agregar valor a los
vinos mediante el control y la diferenciacion de su calidad [8].

Con el objetivo de desarrollar cultivos iniciadores de la FA autdctonos
de la Patagonia, ac- tualmente inexistentes en el mercado, en trabajos previos
se caracterizaron la diversidad especifica e intraespecifica de la biota
levaduriforme asociada a uvas, mostos de fermentacion y superficie de
bodegas de la region del Comahue seleccionandose diversas cepas autdctonas
con propiedades ade- cuadas para uso enologico [9]. Una de estas cepas,
Saccharomyces cerevisiae F8 (Sc F8 propagada en pie de cuba fue evaluada
en vinificaciones regionales a escala piloto con excelentes resultados
[10] proponiéndose su produccion a nivel industrial en la forma de LSA para
su comercializacion como cultivo iniciador.

1.  Objetivo del trabajo

Evaluar a escala industrial (Bodega) la capacidad de esta cepa autdctona S.
cerevisiae F8 de conducir exitosamente vinificaciones en tinto regionales
otorgando caracter diferencial en la calidad del vino previa propagacion de su
biomasa en un sustrato no convencional.

2.  Metodologia y resultados

Las células de Sc F8 se propagaron a escala piloto utilizando un sustrato no
convencional abundante en la region como es el bagazo de manzanas (medio
EBM) [11] en sistema de cultivo por lotes a 30°C [12]. Previa evaluacion de su
calidad sanitaria y microbiologica por métodos convencionales y moleculares
[12], la biomasa himeda se inoculd en 15.000L de mosto Malbec sulfitado
(Bodega Favretto, Villa Regina, Vendimia 2019). Los controles fueron
vinificaciones conducidas por cultivos comerciales ampliamente utilizados en
vinificaciones en tinto regionales, S. cerevisiae F15 de Laf- fort (Sc F15, LSA)
o por la bodega elaboradora, S. cerevisiae Bacofer de Tudela (Sc BA, levadura
liquida). La cinética de las fermentaciones alcohodlicas (FA) se siguid por
evolucién de los grados Baumé (°Bmé) y de la temperatura, y la capacidad de
implantacion de las cepas por recuento de viables en GPY agar y analisis
molecular para identificacion de especies (ITS PCR/RFLP) [13] vy
discriminacion de cepas (ADNmit/RFLP con Hinfl) [14] EI analisis
fisicoquimico de los vinos se realizd conforme a los métodos propuestos por el
Instituto Nacional de Vitivinicultura (INV) y el sensorial mediante una prueba
de preferencia realizada por 17 endlogos regionales de vasta expe- riencia
profesional. En esta prueba los diferentes vinos elaborados se identificaron con
diferentes letras (A, B y C) debiendo el consumidor asignarle a cada vino un
valor 1, 2 o 3 seglin su preferencia. Uno, el preferido en primer lugar, dos en
segundo lugar y tres en tercer lugar. En esta degustacion a ciegas, el promedio
obtenido para cada vino es mas cercano a uno cuanto mayor es su preferencia
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por el consumidor.

Todas las  vinificaciones  conducidas  mostraron  cinéticas
correspondientes a FA normales (Fi- gura 1) y los ensayos moleculares de
discriminacién a nivel de individuos evidenciaron que las tres cepas de S.
cerevisiae son capaces de implantarse, entendiendo por implantacion la
capacidad de dominar numéricamente a la biota indigena, y conducir la
exitosamente la FA (datos no mostrados). No obstante, los cultivos autdctonos
presentaron un inicio de fermentacion y un secado mosto mas rapido que los
comerciales (Figura 1) completando el proceso 48 h antes que éstos. Esta
mayor actividad fermentativa no se tradujo en una mayor temperatura del
proceso, que nunca superd los 22°C (Figura 1), evidenciando una mayor
iciencia energética de la cepa autoctona acreditada por la menor disipacion de
energia en forma de calor respecto de sus contrapartes comerciales. Ambos
comportamientos del cultivo autéctono son de gran importancia industrial por
sus efectos positivos sobre los costos de produccion (reduccion de tiempo y

energia).
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Figura 1: Cinética de las fermentaciones alcohodlicas de las vinificaciones en tinto
Patagonicas conducidas por los cultivos iniciadores autoctono (Sc F8) y comerciales (Sc
F15y Sc BA).

Los vinos presentaron caracteristicas fisicoquimicas de vinos normales, aunque
Sc BA fue incapaz de secar el mosto (ART>2 g L) debido a su mayor
dificultad de fermentar la fructosa respecto de la glucosa (Tabla 1). El cultivo
iniciador autoctono y Sc F15 presentaron buena capacidad para fer- mentar
ambos monosacaridos y menores concentraciones de acido malico y mayores de
acido lactico en sus vinos en relacion a las observadas en el elaborado con Sc
BA indicando una mayor permisi- vidad de estos cultivos para el desarrollo de
la malolactica que la Sc BA. La FML, descarboxilaciéon enzimatica del acido L-
(-) malico en acido L-(-) lactico realizada por las bacterias del acido lactico
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es una fermentacién secundaria opcional deseable en la elaboracion de los
vinos tintos porque in- crementa su estabilidad microbiologica y su
complejidad aromatica [15].

Finalmente, el analisis sensorial realizado por los consumidores
mediante pruebas de prefe- rencia (Tabla 2) indican que el vino elaborado con
el cultivo autoctono Sc F8 obtuvo el mejor promedio, pero, por el tamafio
muestral analizado, la diferencia no fue significativa respecto de la preferencia
por el elaborado con el Sc¢ F15, pudiendo concluirse que los consumidores
mostraron una mayor preferencia por los vinos elaborados con los cultivos
iniciadores Sc F8 y Sc F15 que por el elaborado con BA.

Tabla 1: Calidad fisicoquimica de vinos Malbec obtenidos en la
Vendimia 2019 mediante fermentaciones alcohdlicas conducidas por
cultivos iniciadores autdctono puro (Sc F8) comerciales (Sc BA 'y Sc F15)

Parametro VINOS

Sc F8 Sc BA Sc
Etanol % v/v 13,74 13,90 13,67
ART (gL 1,90 2,86 2,21
pH 3,81 3,80 3,82
Acidez Titulable (g L')* 5,09 5,77 5,06
Acidez Volatil (g L") [] 0,40 0,30 0,29
Fructosa (g L) 0,74 2,03 0,91
Glucosa (g L) 0,27 0,73 0,55
Acido Malico (g L) 0,41 1,44 0,81
Acido Lactico(g L) 0,98 0,50 0,92
Glicerol (g L) 7,74 7,42 6,95

ART: azicares reductores totales. *Expresado como g L de Acido Tartérico. []
Expresado como g L' de Acido Acético.

Tabla 2: Prueba de preferencia de los consumidores por los vinos
claborados me- diante fermentaciones alcohdlicas conducidas por
cultivos iniciadores autoctonos ( Sc F8) y comerciales ( Sc F15 y Sc BA)

PREFERENCIA
VINO Promedio . Ragking ,
Sc F8 1,65+0,17° 8 5 4
Sc F15 1,94+0,192 7 8 2
Sc BA 2,41+0,21° 2 4 1

Medias con superindices diferentes, son significativamente diferentes, modelo
lineal gene- ralizado y prueba de DGC con p<0,05 y n=17. [16]
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3. Conclusion

La capacidad demostrada por la biomasa de la levadura Sc F8 propagada en medio
EBM de iniciar rapidamente la fermentacion, implantandose satisfactoriamente,
conduciendo el pro- ceso hasta el completo secado del mosto y rindiendo vinos con
caracteristicas sensoriales dife renciales y de preferencia por los consumidores
permite concluir que el proceso de propagacion propuesto conserva en la cepa las
propiedades tecnolégicas por las que fuera seleccionadas reafirmando a escala
industrial la aptitud de esta levadura para uso enoldgico como cultivo iniciador
autdctono de la Patagonica.
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