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% Hemos seleccionado una nueva levadura
de uno de los grandes terroirs italianos, la
zona de D.0.C. Piave en el noreste de Italia.
La levadura Lalvin RBS 133™ ha sido selec-
cionada en cooperacion con la Universita
Degli Studi di Padova y el Consorzio di
Tutela. Lalvin RBS 133™ es una levadura
especialmente adecuada para la fermenta-
cién de vinos tintos de gran intensidad, con
excelente estructura tdnica, acidez alta y
color intenso, destinados al envejecimiento.
También se puede utilizar en vinos “passi-
to” y en rosados estructurados. La levadura
Lalvin RBS 133™ se produce con el proceso
YSEO®.
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El 22 y 23 de junio de 2011 tuvo lugar
la Segunda Escuela ML de Lallemand
en Aurillac, Francia. Cuarenta y cinco
participantes de siete paises, entre ellos,
Suddéfrica, Italia, Alemania, Portugal,
Serbia, Macedonia y Francia, asistieron a
las presentaciones ofrecidas por expertos
en fermentacion malolactica. El objetivo
de la Escuela ML, que forma parte del
programa de educacion sobre fermentacion
maloldctica de Lallemand creado en 2010
por la division de enologia, es educar
a los productores de vino en la gestion
controlada de la fermentacion malolactica
y facilitar el intercambio de informacion
entre los profesionales de la viticultura de
diferentes regiones.
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Levadura inactiva especifica
enriquecida en glutation

a utilizacién de levaduras inactivas

especificas (SIY por sus siglas en

inglés) en la elaboracién de vinos ha
ido ganado popularidad en los tltimos afios,
ofreciendo ademds usos muy variados. Por
ejemplo, las SIY se pueden emplear como
protectores durante la rehidratacién de la
levadura y como herramienta de nutricién
durante la fermentacién. A medida que
vamos sabiendo mds acerca de los com-
ponentes de las células de la levadura, del
proceso de produccién y la caracterizacién
de cada variedad de levadura y de sus fracci-
ones especificas, podemos obtener levaduras
inactivas muy especificas que nos permiten
alcanzar resultados concretos en condiciones
determinadas. Tal es el caso de las levaduras
inactivas capaces de desencadenar respuestas
especificas durante la fermentacién gracias
a sus singulares funciones. Este nimero de
Winemaking Update estard dedicado a una
nueva levadura inactiva disefiada para vinos
blancos y rosados.

1. Breve repaso: ;Qué son las
levaduras inactivas?

Un preparado de levadura inactiva es un
producto seco hecho a base de levadura
enolégica que ha sido tratada para suprimir
su capacidad de fermentacién. La levadura
inactiva es procesada utilizando diferen-
tes técnicas, como tratamientos enzimaticos
y/o fisico-quimicos, seguidos por etapas de
purificacién. Todas las levaduras inactivas
especificas, derivadas de la biomasa a base de
células de levadura, contienen un alto nivel
de material insoluble procedente de la pared
celular de la levadura, ademds de membra-
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Figura 1. Molécula de glutatién

nas celulares y componentes intracelulares.
No obstante, cada producto de SIY es muy
especifico y diferente en cuanto a su conte-
nido en corteza de levadura, manoproteinas
solubles y compuestos especificos, tales como
micronutrientes, esteroles y glutatién, etc.

2. Beneficios de las levaduras
inactivas

Las levaduras inactivas especificas tienen
muchas aplicaciones. Durante la rehidrata-
cién, las SIY son el ndcleo de las ayudas de
rehidratacion NATSTEP® que preparan la
levadura seca activa para la fermentacion,
especialmente en condiciones vinicolas
dificiles. Durante la fermentacién, las SIY
aportan nutrientes especificos a la levadura
seleccionada y a las bacterias. Otra de sus
propiedades es el impacto positivo en los
atributos sensoriales del vino gracias a la
accién de los polisacdridos, los glucanos y
el glutatién, que estd presente en algunos
preparados.

3. Levaduras inactivas
enriquecidas en glutation

El glutatién (L-gamma-glutamil-L-cisteinil-
glicina, o GSH) es el tiol no proteico mas
abundante en la mayoria de los organismos
vivos.

Este tripéptido tiene un potencial de reduc-
cién y oxidacién muy bajo, lo que le per-
mite amortiguar las reacciones redox de las
células. El glutation es un potente com-
puesto antioxidante que reacciona con la
quinona para formar compuestos estables e
incoloros que limitan el pardeamiento de
los mostos y vinos. Asimismo favorece la
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Figura 2. Niveles de tioles en el Sauvignon Blanc trata-
do con OptiMUM-White® un afio después de
su embotellado.

formacién de tioles volatiles estables debido a
la formacién de complejos quinonas-glutatién
llamados “Grape Reaction Products” (GRP).
El glutatién estd presente en el mosto de
forma natural y es un componente de las
levaduras. Gracias a que algunas levaduras
vinicas son especialmente eficientes sinteti-
zando y acumulando este compuesto, hemos
podido maximizar este fenémeno de manera
natural en condiciones de crecimiento y
procesamiento especificas. La produccién de
levadura enriquecida es una innovacién intro-
ducida por Lallemand en 2003 (patente n®
WO/2005/080543). Desde entonces, nuestros
conocimientos y experiencia se han visto
ampliados gracias a numerosos ensayos bajo
diferentes condiciones de cosecha, lo que ha
permitido la puesta a punto de la segunda
generacién de levaduras inactivas especificas
procedente de una levadura seleccionada. El
nuevo proceso de produccién que optimiza la
disponibilidad del glutatién fue desarrollado
en los laboratorios de [+D de Lallemand. El
resultado es OptiMUM-White®, una leva-
dura inactiva rica en glutatién que actia de
manera més eficaz en el vino.

4. Impacto en los aromas

Tratdndose de una levadura inactiva enri-
quecida en glutatién, OptiMUM-White®
actda principalmente sobre la preservacién
del aroma. Muchos estudios muestran que
su impacto en los tioles y otros compuestos
volatiles es significativo. Por ejemplo, un
estudio realizado en 2008-9 en el INRA de
Montpellier, Francia, mostré que la SIY enri-
quecida con glutatién (es decir, OptiMUM-
White®) tenfa un impacto positivo en los
tioles varietales del Sauvignon Blanc un afio
después de su embotellado (figura 2).

Las concentraciones de 3-mercaptohexanol
(3MH) y su acetato (3MHA) fueron signifi-
cativamente superiores en los vinos a los que
se habfa afiadido la levadura inactiva especi-
fica rica en glutatién.

En otro experimento llevado a cabo en el
INRA con Grenache Rosé (figura 3), se com-
pararon y combinaron (o no) diferentes cepas
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Figura 3. Nivel de tioles en vinos Garnacha con o sin levadura enriquecida en glutatién

seleccionadas de Saccharomyces cerevisiaze con
la adicién temprana de OptiMUM-White®).
Por un lado, se observé un efecto en la cepa;
de hecho la levadura A mostré6 una mayor
capacidad para revelar los tioles que la leva-

dura C.

Por otro lado, el efecto de la SIY rica en gluta-
tién no es tan interesante en la levadura que
requiere mucho nitrégeno para completar la
fermentacion (levadura B). Hay que tener en
cuenta que en estas condiciones de mosto no
se afiadié ningln nutriente para alimentar a
la levadura durante la fermentacién alcohdli-
ca. Por ello la hipétesis es que la levadura
podria haber utilizado el glutatién como fuen-
te de nitrégeno, restando efecto a la SIY rica
en glutatién. Este resultado es especialmente
importante, puesto que muestra que la gestién
apropiada de la fermentacién sigue siendo
crucial y que la seleccién de la cepa de leva-
dura y una nutricién adecuada de la misma
son la clave para una correcta fermentacién
con el fin de maximizar el impacto del uso

de SIY.

Este impacto no s6lo se refleja en la estabili-
dad de los compuestos voldtiles, sino también
en los componentes aromaticos, como ésteres
y terpenos. En un ensayo realizado en Portugal
con los varietales Roupeiro y Rabo de Ovelha
comparando vinos con y sin OptiMUM-
White®, y también con Opti-White® (la
primera generacién de levaduras inactivas

enriquecidas con glutatién), la variacién en
la concentracién de tioles, ésteres y terpenos
(figura 4) fue mayor en los vinos a los que se
afiadié OptiMUM-White®, especialmente en
lo referente a tioles, nerol, acetato de hexilo,
acetato de isoamilo y hexanoato de etilo.

Los resultados se reflejan en el analisis sensori-
al del vino, mostrando un impacto superior de
OptiMUM-White® (figura 5) especialmente
en los descriptores aromdticos positivos, en
los que las diferencias eran significativas.
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Figura 5. Resultados medios otorgados por un jurado
profesional en Francia a vinos resultantes
de un ensayo comparativo realizado con
uva Roupeiro y Rabo de Ovelha (fuente:
Salmon et al. 2011, en la prensa)
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Figure 4. Variacién en la concentracién comparando el vino de control (%) con vinos de Roupeiro y Rabo de
Ovelha (fuente: Salmon et al. 2011, en la prensa)

OptiMUM-White® es un nuevo producto de levadura inactiva especifica rica en glutatién y polisacdridos para la produccién de vino blanco y
rosado. OptiMUM-White® hace uso de un nuevo proceso de produccién optimizado (Patente N® WO/2005/080543) que mejora la disponibilidad
del glutatién. OptiMUM-White® se afiade al principio de la fermentacién alcohdlica (tras el desfangado) a fin de proteger el mosto contra la oxi-
dacién y potenciar su eficacia. Esta nueva herramienta biotecnolégica fomenta y mejora la intensidad y longevidad de los aromas, especialmente
los tioles, ésteres y terpenos. OptiMUM-White® ha sido aprobado por OMRI® para la produccién de vinos orgénicos. La dosis sugerida es de 30
g/hL. Para mds informacién, péngase en contacto con su representante de Lallemand.




