La microflora de las uvas forma un sistema biolégico complejo
en el que interaccionan una gran variedad de bacterias, leva-
duras y otros hongos de maneras muy diversas. Luego, du-
rante el prensado de las uvas, la biopelicula en la superficie de
las uvas entra en contacto con el mosto. Gracias al aporte de
los microorganismos en la bodega, este nuevo ambiente es
un medio totalmente activo. El mosto se transforma en vino a
través de las interacciones complejas de inhibicién y estimulo
gue se establecen entre las levaduras y las bacterias.

Aunque el proceso no ha cambiado desde la antigiiedad, a
finales del siglo XIX, gracias a investigaciones sobre los micro-
organismos y la fermentacién realizadas por Charles Cagniard
de La Tour (1838) y, por supuesto, Louis Pasteur (1860, 1867),
el empirismo dio paso al modernismo y el desarrollo de las
primeras técnicas de control de la enologia. Emerge asi el con-
ocimiento sobre los microorganismos enoldgicos. Mediante
su identificacion y estudiando sus metabolismos desde la vid
hasta los vinos se establecen las reglas fundamentales de la
transformacion del mosto y la contribucion que tienen los mi-
croorganismos en la calidad del vino. Este conjunto microbiano
depende sobre todo de su medio ambiente, de las condiciones
climaticas, del suelo, de la vid y del terrufio. Evoluciona con
el tiempo, durante la maduraciéon de las uvas, en el mosto y
gracias a la fermentacion alcoholica.

Ciertas especies son omnipresentes, otras se desarrollan bajo
condiciones muy particulares. La investigacion sobre la evolu-
cién de las levaduras no-Saccharomyces muestra que pueden
persistir. Los investigadores estan descubriendo que otras es-
pecies pueden involucrase en la transformacién del mosto en
forma complementaria. De hecho, ciertas especies enriguecen
el mosto con metabolitos que tienen un impacto positivo en el
perfil aromético del vino. Durante mucho tiempo, las levaduras
no-Saccharomyces fueron consideradas daninas para la fermen-
tacion alcohdlica, pero investigaciones recientes muestran que
pueden tener un verdadero potencial para la diferenciacién de
los vinos. Adelantos recientes en biologia molecular llevaron al
descubrimiento de los roles que juegan varias levaduras no-Sac-
charomyces y se ha descubierto que pueden tener un impacto

Las infinitas opciones

interesante en la composicién final de los vinos, incluso mejo-
rando la complejidad del perfil aromatico. Desde hace ya varios
afos, ha aumentado el interés en las levaduras no-Saccharomy-
ces y la mejor comprension de su comportamiento nos brindé
una apreciaciéon mas clara del potencial de todas las levaduras.
Los microbidlogos del vino siguen estudiando cémo algo tan
pequefio puede transformar un simple mosto de uva, con todas
sus posibilidades desde su terrufio y su historia hasta el toque
magico del enélogo, en un néctar tan preciado.

. -

La seleccion de los diferentes microorganismos se amplia
conforme nuestros conocimientos se acrecientan en lo que
respecta al mejor uso de las levaduras no-Saccharomyces y
Saccharomyces.

En este nimero de Oenomag, Lallemand los invita a descubrir
levaduras originales con un increible potencial enoldgico. Y este
es solo el comienzo de nuestras investigaciones haciendo uso de
este nuevo acercamiento a la enologia. . .

iSalud
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La biodiversidad y la flora microbiana del vino:
ijlo infinitamente pequeno no deja de sorprendernos!

Si bien el conocimiento de la diversidad de Saccharo-
myces cerevisiae es parte importante de los avances en
la enologia desde hace muchos anos, la exploracion del
reino de los no-Saccharomyces es mucho mas reciente y
ofrece perspectivas desconocidas.

Redescubrimiento

La multiplicacion de los articulos y las publicaciones que hablan
sobre levaduras no-Saccharomyces en estos Ultimos afios: junos
cincuenta en 2005 y mas de 300 en el 2011! muestran que
es una de las inquietudes centrales para los investigadores en
enologia. Sin embargo, la biodiversidad de la microflora del
vino no es una problemética nueva. A fines del siglo XIX, los
trabajos de varios cientificos (Koch, Malvezin, Muller-Thurgau,
etc.) ya ilustraban la diversidad de los microorganismos con los
medios de la época. En 1967, en el 20 Simposio internacional
de enologfa, Bordeaux-Cognac, Castelli afirmaba lo siguiente:
«Torulaspora rosei es interesante por su baja formacion de acido
acético. El uso de Torulaspora rosei, ya sea en fermentaciones
puras, o en fermentaciones escalonadas con otras especies, ya
esta tan generalizado que nos parece indtil seguir hablando al
respecto.» jTorulaspora rosei, es también conocido como Toru-
laspora delbrueckii! De modo que, hace ya méas de 40 afos,
Castelli hablaba de lo que algunos consideran hoy como uno de
los mayores avances de la enologia moderna: el uso de levadu-
ras no-Saccharomyces seleccionadas.

Variabilidad intraespecie:
el ejemplo de Torulaspora delbrueckii

La diminucién de la produccion de acidez volatil de la cual ya
hablaba Castelli hace casi medio siglo es hoy en dia una reali-
dad gracias a la mejora de las técnicas microbioldgicas y la ex-
periencia de industriales como Lallemand, quienes han permit-
ido que hoy en la actualidad los profesionales tengan acceso a
este tipo de levaduras, las que les proporciona la misma facili-
dad de uso que las levaduras clasicas. Pero asi como existe una
multitud de cepas de Saccharomyces cerevisiae con una gran
diversidad genética, en el seno de Torulaspora delbrueckii tam-
bién encontramos el mismo tipo de diversidad, con las mismas
consecuencias en cuanto a diferencia de comportamientos y
de caracteristicas. La capacidad de resistir al estrés osmatico en
los mostos ricos en azucar, que explica su baja produccion de
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acido acético, varia de un individuo a otro y es recomendable
diferenciar cada cepa de una misma especie. Como se ve en la
figura 1, el uso de Torulaspora delbrueckii permite una reduc-
cién marcada del acido acético producido con respecto a la
Saccharomyces cerevisiae de la muestra testigo; sin embargo,
resulta interesante observar que existe también una diferencia
muy marcada entre las 2 cepas de Torulaspora delbrueckii tes-
teadas. En este caso, el uso de la cepa TD291™ permite una
diminucién adn mas significativa de la acidez volatil.

Torulaspora C%tra Icepa de
i delbruecki orulaspora
S.
ce;e;\zsme TD 291y después delbrueckiiy después
S. cerevisiae 734 S. cerevisiae 734

Acidez volatil medida al final
de la fermentacion alcohélica
((ing/LdiH2,0,)

Figura 1: Evidencia de la variabilidad entre Torulaspora delbrueckii
sobre la produccion de acidez volatil (resultados obtenidos
en medio sintético)

Biodiva™, cultivo puro de Torulaspora delbrueckii TD291™,
tiene la capacidad de revelar ciertos esteres minoritarios, pero
esenciales a la expresion de ciertas notas afrutadas: los pro-
pionatos y 2-metilpropionato de etilo. Estos dos esteres se
encuentran a menudo en fermentaciones alcohdlicas espon-
taneas, en las que pueden participar en la complejidad de los
vinos, sin embargo el uso de Biodiva™ permite obtener una
mayor cantidad aun y sin riesgo fermentivo.

Aromas varietales: Metschnikowia pulcherrima
(Flavia™) abre nuevos horizontes

La originalidad de estos microorganismos deja entrever po-
sibilidades infi nitas gracias a su extraordinaria diversidad de
comportamientos y de metabolismos. Tomemos por ejemplo
los aromas varietales: particularmente buscados en vinos, los
mecanismos que conducen a su presencia encierran todavia
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EDITORIAL TECNICA

numerosos misterios. Los compuestos terpénicos estan espe-
cialmente involucrados en los aromas fl orales, a los noriso-
prenoides se los describe como potenciadores de aromas y
responsable de la percepcién de una parte de las notas afru-
tadas, y a los tioles varietales positivos se les involucra en los
aromas de citricos y frutas exéticas. Estos compuestos, que
se encuentran principalmente bajo la forma de precursores,
necesitan una etapa de revelacion para ser liberados y por
ende ser odorantes en el vino. La gran mayoria de terpenos,
por ejemplo, estd ligada a 2 azlcares, la glucosa y la arabinosa
(GUnata et al., 1988) y su revelacién necesita la accion com-
binada de 2 enzimas hidroliticas: la a-arabinofuranosidasa y la
B-glucosidasa que permitiran, rompiendo los enlaces, la liber-
acion de terpenos libres y odorantes. (Figura 2)
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Figura 2: Mecanismo enzimatico de liberacion de terpenos

La actividad a-arabinofuranosidasa fue identificada y
medida como particularmente activa en Flavia™, una
levadura Metschnikowia pulcherrima seleccionada
por la Universidad de Santiago de Chile (USACH). Us-
ada desde el inicio de la fermentacién alcohdlica en
la inoculaciéon secuencial con una levadura Saccharo-
myces cerevisiae seleccionada apropiada, favorece la
liberacion de ciertos aromas varietales. Esta habilidad
fue verificada en diversos experimentos en condicio-
nes reales: la figura 3 ilustra por ejemplo el caso de
un muscat en el cual el uso de Flavia™ permitié un
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ilo infinitamente pequeno no deja de sorprendernos!

marcado aumento del contenido en linalol y geraniol, respon-
sables de notas florales y de la B-damascenone, potenciador de
aromas y involucrada en la percepcién de aromas afrutados.

Geraniol

B--damascenone Linalol

S. CEREVISIAE

FLAVIA™+ S. CEREVISIAE

Figura 3: Revelacion de los compuestos terpénicos y de norisopreoni-
des por Flavia™ prueba realizada sobre Muscat (2011)

¢Un interés similar hacia tioles varietales?

Los mecanismos responsables de la liberacion de los tioles varie-
tales son todavia poco conocidos; a pesar de la identificacién de
algunos de sus precursores, todos los investigadores reconocen
que la mayoria de ellos alin no se conocen. Incluso dentro de
los mecanismos conocidos, la levadura revela solo una infima
parte de los precursores. En base a los diferentes estudios que
muestran que Metschnikowia pulcherrima posea una buena ha-
bilidad de revelacién de ciertos precursores de tioles (Zott et al.,
2011 ; Parapouli et al., 2010), se puede formular la hipdtesis de
gue Flavia™ permite aumentar la revelacion de tioles varietales
durante la fermentacion alcohdlica como lo hace con los ter-
penos. Se realizaron varias pruebas en condiciones reales para
validar este postulado y se ha demostrado que, de hecho, bajo
determinadas condiciones, los contenidos en tioles obtenidos
con Flavia™ en inoculacién secuencial con una Saccharomyces
cerevisiae son mucho mas importantes que cuando sélo se usa
la Saccharomyces cerevisiae. (Figura 4)

FLAVIA™+ S. CEREVISIAE A
s.CEReVISIAE A

1446 ng/L

.. 1500

- 1000

255 ng/L . 500

5
. 169 ng/L -

3-Mercaptoesan-1-olo o 3MH Acetato di 3-Mercaptoesan-1-olo o ASMH

Figura 4: Revelacion de tioles varietales por Flavia™ prueba realizada
sobre Colombard 2011
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INNOVACIONES

Levaduras inactivas especificas ricas en glutation:
un buen aliado para vinos limpios y afrutados.

Muchos endlogos buscan ofrecer vinos limpios y afru-
tados a sus clientes. Las levaduras inactivas especificas
ricas en glutation representan las ultimas tendencias
en materia de herramientas naturales fiables para ga-
rantizar la preservacion del aroma y del color

La oxidacion de los vinos tiende a cambiar los aromas de frutas
frescas en aromas de frutas cocidas y secas. Las levaduras in-
activas especificas ricas en glutation constituyen herramientas
gue aportan glutation al mosto para ayudar a protegerlo de la
oxidacién. Como el glutation no puede ser agregado al mosto o
al vino, el uso de la levadura inactiva especifica rica en glutation
(LIE rica en GSH) se convierte en una alternativa interesante para
optimizar la calidad de los vinos. Dentro de la gama de productos
Lallemand, se seleccionan las levaduras enoldgicas especificas
para la produccion de Opti-White®, OptiMUM White® y Booster
Blanc® (patente N °W0/2005/080543). También se adapta el
proceso de multiplicacion de levaduras hasta la inactivacion y el
secado para obtener un mayor contenido de glutation reducido
soluble (GSH) en la biomasa correspondiente.

Las LIE ricas en GSH varfan también segun la cantidad y la
calidad del GSH que contienen. El GSH mas importante debe
estar en la forma reducida, ya que esta es la forma antioxi-
dante activa. Optimum White® ha demostrado tener la mayor
cantidad en forma reducida (calidad més efi caz), por lo tanto
resulta ser la proteccion antioxidante mas adecuada.
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Figura 5: Concentracion de tioles aromaticos en Sauvignon blanc
de 2013 (Nueva Zelanda)
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Estos dan como resultados vinos méas ricos en componentes
aromaticos afrutados y en compuestos como los tioles volatiles
(Figura 5). En una prueba realizada en el Sauvignon blanc
neozelandés de 2013, se encontraron concentraciones may-
ores de tioles aroméaticos como el 3-mercaptohexan (3MH) y
4-mercapto-4-metilpentan-2-ona (4MMP) en aquellos vinos a
los que se les agregaron 30 g/hL de Optimum White® al prin-
cipio de la fermentacién alcohdlica al compararlos con otra LIE
rica en GSH. Los tioles mas ricos aportan al Sauvignon blanc
deseados aromas con notas citricas, herbaceas y de maracuya.

iEs mejor agregar Optimum White® al principio de la FA
que al final!

En una prueba conducida con un Colombard francés de 2012,
quedd demostrado que el momento de adiciéon es particu-
larmente crucial con esta herramienta. Se descubrié que cu-
anto antes se agrega Optimum White®, mejor es el impacto.
La figura 6 muestra el impacto de los distintos momentos de
adicion en las concentraciones totales de tioles encontradas en
los vinos. Esta prueba confi rmé la importancia de la adiciéon
del Optimum White® al principio de la fermentacion.
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Figura 6: Total de tioles en la cepa francesa Colombard de 2012
segun el momento en que se le bagregé Optimum White*

Cuando los endélogos buscan preservar estos delicados com-
ponentes afrutados en varietales aromaticos, la innovadora
White® rica en GSH ha probado ser de una ayuda enolégica

importante.
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Available on the

App Store

«El vino, es poesia en botella»

Robert Louis Stevenson

La aplicacion Lallemand Wine propone la misma serie de funciones de informaciéon para todos estos
territorios, una funcion de blsgqueda avanzada y recomendaciones sobre las combinaciones varietales.

La herramienta para el perfil organoléptico de las bacterias enolégicas es muy popular entre los endlo-
gos. Facilita la seleccion de la bacteria enolégica mas apropiada para la fermentacién maloléctica,
segln las condiciones de vinificacién, el estilo de vino deseado y el perfil organoléptico buscado.

La aplicacién incluye también una nueva seccion, el «Saber», en la que se encuentran los datos técnicos
y los protocolos mas recientes del mercado al cual se dirige. Muy pronto dispondra de nuevas funcio-
nalidades y una versién para iPad®

CONTACTE CON NOSOTROS

Lallemand Francia/Suiza/China
Lallemand SAS
fb.france@lallemand.com

Tel: +33 5 62 74 55 55

Lallemand Italia
lallemanditalia@lallemand.com
Tel: +39 (0) 45 51 25 55

Lallemand Peninsula Ibérica
wine@lallemand.com
Tel: +34 6 19 87 14 11

Lallemand Alemania, Austria, Grecia,
Hungria, Israel, Chipre, Malta, Polonia
fb.eurocenter@lallemand.com
kburger@lallemand.com

Tel/Fax: +43 27 35 80 147

Ferment Croacia, Eslovenia, Macedonia,
Rumania, Rusia, Serbia, Moldavia,
Ucrania, Bulgaria, Georgia
nmaslek@lallemand.com

Tel: +38 598 30 24 62

Lallemand Norteamérica, México,
Japén, Taiwan
fb.northamerica@lallemand.com

Lallferm S.A. Chile, Argentina,
Uruguay, Brasil, Ecuador, Colombia
pcarriles@lallemand.com

Tel: +54 26 14 25 67 89

Lallemand Australia , Nueva Zelanda
australiaoffice@lallemand.com
Tel: +61 8 83 52 73 00

Lallemand Sudéafrica
ploubser@lallemand.com
Tel: +27 21 913 7555

Lallemand, una de las empresas lideres en la produccién de levaduras, de bacterias y de nutrientes y distribuidor de enzimas
para la enologia, es una sociedad privada canadiense presente en la mayoria de los paises y continentes productores de vinos. La
divisién Enologia, situada en Toulouse (Francia), dedica una parte importante de sus actividades a la investigacion y al desarrollo,
tanto dentro de la propia empresa como en colaboracion con prestigiosos institutos de investigacion.
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