USO DE LEVADURAS SELECCIONADAS PARA LA OBTENCION
DE VINOS DE MESA A PARTIR DE MOSTOS CONCENTRADOS

M. J. RiGoNE pE PRITZ y PEDRO ROSELL

SUMMARY

An experience, in order to obtain table wines concentrated grape must, using
selected yeast strains, was carried on.

The behaviour of the yeast in natural must, is known and many of them are
used in the wineries of our zone.

The variants tested, were specially, agregate of different doses of tartaric
and the use of vitamins and Yeast extract, being these latter, used as activators of
the fermentation.

Determinations of density, number of cells, fructose, sugars and dlcohol were
made along the different trials. At end of each process a degustation test
was made.

The strains of yeast that behave better were chosen and the more convenient
doses of tartaric and activators are vointed out.

I — ANTECEDENTES

El uso de mostos concentrados para la elaboracién doméstica de
vinos fue corriente en EE. UU.durante la época de la prohibicién,
como los destaca Crurss (1),

En Italia, segiin Garocrio (2), si bien estos mostos se conocen
desde la época de los romanos, las primeras fibricas para elaboracién
de estos mostos, se instalan en el S, XX; en 1931 la produccién de con-
centrados empezé a alimentar la industria de los vinos blancos lico-
rosos y semidulces. Se elaboran en ese afio 50.000 q. y al afio siguiente
100.000 q. Es el momento en que Italia fija una graduacién alcohélica
para los vinos,

En ese tratado GarocLio enumera y describe los principales tipos
de concentrados como:

a) mostos concentrados naturales
b) mostos desacidificado v luego concentrados

¢) mostos naturales agregados de azticar y luego concentrados



40 Facurran e CIENCIAs AGRanias, XVII, 1 - 2, Mendoza 1971

d) ligeramente concentrados y luego adicionados de azucar.

Describe también los sistemas y la maquinaria que en Italia ya
habian tratado entre otros OtTavt y Cerutt (3) en 1927, y Bertuzzi
(4) en 1949, Este tltimo autor resume los sistemas de elaboracion en:

1) concentracién de efecto simple

2) concentracién de doble efecto

3) concentracién a termocompresion,

En el tratado de ParonerTo de 1963 (5), se describe con ampli-
tud el problema de la desulfitacion de los mostos concentrados y
las caracteristicas de los mismos. Considera que la desulfitacién puede
hacerse por:

a) depresién combinada con corriente de aire

b) insuflacién de aire a diversas temperaturas y tHempos
c) agitacion

d) centrifugacién (que considera poco eficaz)

e) trasvasado en lluvia.

Cita a GenriLNE (1948, en Ann. Sper. Agrar. Roma, pig. 351)
que usé vacio y una corriente de aire insuflado alternadamente, con
una eliminacién del 86% del total

Este autor experimentd con los agentes de concentracién separa-
damente y combinandolos, demostrando la superioridad de los tra-
tamientos combinados.

Por lo que se refiere a los efectos de la concentraciém, destaca
que no sélo se concentran los azicares, sino también las sustancias
minerales extractivas y los 4cidos. La acidez de los mostos, esta for-
mada por un 50% de tartarico y el resto es méalico. El tartirico, al
combinarse con calcio o potasio da sales insolubles, mientras cue los
otros 4cidos, dan sales solubles que quedan en cl mosto. Luego, del
30 al 70 % del tartarico se elimina, pero el malico no se reduce. Por
consiguiente, la acidez de los mostos esta representada por un 40%
de tartarico y un 60% de los demds 4cidos, entre los cuales, el méalico
es el méas importante.

En nuestro medio, entre otros, han descripto los sistemas: Ma-
VEROFF en 1949 (6), en su tratado tan difundido en su época, y 1l-
timamente OrecLia (7), autor e investigador tan vinculado a nuestra
industria, en su texto de Enologia, enumera y describe los defectos
mAs frecuentes en los mostos concentrados y las causas que los ori-
ginan como: el amargo, el oscurecimiento, el gusto a cocido, ete. Las
normas a que es indispensable ajustarse para evitarlos y finalmente una
amplia descripeion de los distintos sistemas que resume en:

1) Concentradores a presién ordinaria en contacto o al abrigo
del aire, en sus diversos tipos y con las modificaciones que han recibido.
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2) Concentradores a presion reducida: 72 a 74 mm, con tempe-
raturas de ebullicion a los 48°C (impropiamente llamados al vacio).
En algunos tipos de equipos, la ebullicién se realiza a 36-389C.

3) Concentracién mediante deshidratacién por el frio (congela-
cién) que considera impréctica por su costo y de muy pobres resul-
tados (25° Bé).

En nuestra regién de Cuyo, la difusién de los concentrados y la
instalacién de grandes equipos para la obtencién de los mismos, se
registra cn los Gltimos afios y coincide con un momento de crisis pro-
vocada por una cosecha extraordinariamente alta y 1y falta consecuente
de mercado para la produceién.

Estos concentrados se han abierto camino en el mercado interno y
exterior, y se esperd que una gran canalizacién del mismo radicaria
en la elaboracién de vinos de mesa en los lugares de destino.

Mataras, MarsH y OQuch (8), efectivamente sostienen que el uso
de mostos concentrados para la produccién de vinos secos esté limitado
a dreas donde no se cultivan vifias y resulta mis barato importar el mos-
to concentrado que el vino, conceptos compartidos por Rodriguez (9).

AMERINE y Oucr (10) y (11), han experimentado también la ob-
tencién de vinos abocados, a partir de estos mostos.

En el trabajo citado de Mataras y colaboradores (8). se usan
mostos obtenidos a temperaturas aproximadas a los 219C, 33°C y B5°C,
v los mantienen almacenados por tiempos que oscilan entre 0 horas,
2 meses y medio v 9 meses, Las temperaturas de fermentacion fueron
aproximadamente de 12°C y 21°C. De las caracteristicas de] producto
obtenido. deducen que la temperatura de almacenamiento del mosto es
critica: debe estar en lo posible cerca de 0°C,

Por su parte, GarocLio (2), refiriéndose a la temperatura de ob-
tencion del mosto, sostiene que si esta se mantiene debajo de 40°C se
obtiene un mosto concentrado con el aroma del jugo fresco. También
cstablecid gue la concentracién superior a 709 Brix, da lugar a que la
dextrosa hidratada precipite y que ocurran peérdidas de tartratos a me-
dida que aumenta la concentracién,

En nuestra zona, no se dispone de bibliografia lo suficientemente
ilustrativa por el momento, v lo que puede mencionarse se debe a re-
lerencias personales. Asi pucde afirmarse aque las temperaturas de ob-
tencién oscilan entre los 32°C y los 55°C (32°C en la Facultad de Eno-
logia Don Bosco de Rodeo del Medio, 42°C en Bodega Orfila, que los
almacena en piletas a 15°C).

El efecto individual de los dcidos presentes en los mostos ha sido
estudiado por Qucr y Kunkee (12). Trabajaron con mostos desanio-
nizados y agregados de cantidades variables de 4cidos. De la degus-
taciéon practicada por 10 expertos sobre los vinos obtenidos, resultaron
mejor clasificados los agregados con 4cidos sulfirico v los agregados
con L-malico. Le siguieron DIL-malico, citrico mas tartarico, mis ma-
lico; tartdrico v finalmente citrico, en dicho orden. El que dio mas
gusto a dcido fue el tartarico, En cuanto a velocidad fermentativa, en
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general se resintié por el agregado de dcidos. La atenuacion mayor fue
ejercida por citrico y mélico; la menor por el 4cido sulftirico, siendo
intermedia la del tartarico. Esto concuerda con lo establecido por Salas
y colaboradores (13), que el citrato inhibe la fosfofrutoquinasa.

El uso de cepas de levaduras seleccionadas: Existe una amplia bi-
bliografia al respecto, tanto extranjera (14), (15), como del pais (16),
(17), (18), (19) v (20) entre otros.

Con tales cepajes puede obtenerse, como establecen VERONA y
FLorenzANO (14), rapidez de fermentacién y clarificacion, mayor ren-
dimiento y acidez volatil menor, ya que cada cepa (més que cada es-
pecie) se comporta en forma muy particular con respecto a cada uno
de los componentes del vino.

Estos conceptos estan ampliamente corroborados por la escuela
francesa de Burdeos (trabajos resumidos por R. Gayon y PEYNAUD).
Y en nuestro medio, entre otros trabajos que citamos por Veca (20),
que estudia la cantidad de alcohol, glicerina y éacidos volatiles produ-
cidos por distintos cepajes.

Un mosto concentrado no es, por supuesto, estéril, y la préctica
evidencio la existencia de levaduras en los mismos, que se aislaron y
usaron en nuestro presente trabajo, pero el uso de determinadas cepas
es por lo antedicho fundamental.

Incentivacién de la fermentacién: Es este un problema de la ma-
voria de las regiones vitivinicolas, especialmente en afios de vendimia
anormales (R. Gavon y PEyNnaup) - (14).

La velocidad de fermentacién también fue estudiada por Ouce
(21), (22) y (23), entre 1964-66, con cspecial referencia a tempera-
tura, concentracion y pH, estando los gptimos alrededor de los 25°C,
25° Brix y pH 4, respectivamente,

Ya en 1929 Pacorrer y GUITTONNEAU (24), mencionan como acti-
vadores de la fermentacién sélo a las sales de amonio y fosfato, en el
caso de los mostos de uva.

Entre nosotros Macistoccrr (25), en 1955, agrega a estas sales
que considera muy eficaces, sobre todo en la forma monoamdnica,
las levaduras trituradas, en pasta, aplicadas a razén de 5 a 10 g. por Hl

VeroNA y Frorexzavo (14), destacan la influencia de la aerca-
cién, cuando se la aplica en el momento de la fase logaritmica de mul-
tiplicacién de las levaduras.

AMERINE y CrUESS (26), citan como factores de crecimiento de las
levaduras, ademés de tiamina y biotina, inositol, dcido nicotinico, 4cido
pantoténico, acido p-aminobenzoico y piridoxina. Pero sostienen que
no se han obtenido resultados verdaderamente concluyentes de su efi-
cacia como activadores de la fermentacién, cuando se agregan a los
mostos. Atribuyen estos resultados a que tales factores ya existen en
los mostos o bien a que las levaduras, con su capacidad de sintesis,
pueden suplir las deficiencias. Se apoyan en los trabajos de Silva (1953),
Gropice (1955), R. Gavow y PeyNauvp (1952), Jostyw (1930), Wir-

B
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KEN y Ricmarp (1951-52), cuyas conclusiones, son, en efecto, bas-
tante disimiles,

AMERINE y SINGLETON en 1966 (27), corroboraron lo expresado
en el tratado anterior (26), de uno de los autores, Afirman que el mos-
to de uva contiene suficiente amino-acidos y vitaminas para asegurar
un buen desarrollo de la levadura v una buena fermentacién v que es
Ginico en este sentido, ya que si, los necesitan, los mostos de otras [rutas
en general,

Que gran parte de las especies de levadura son autotrofas, pero
que su desarrollo se ve favorecido por factores de crecimiento, ya que-
do perfectamente establecido con los trabajos de Wickermanm (28) y
mas recientemente con los de la escuela francesa de Burdeos, resumi-
dos por R. Gavon y Peynaup (ya citados - 15). Estos autores resu-
miendo los trabajos de dicho centro de investigacién v de téenicos de
otros paises, como Casas Lucas, Garmvo-CaniNg, VeErona, Der Gro-
nICE, KNUCkEL, DEsnusses, CORBAZ, ete., consideran activadores:

1 — El activador de Nielsen (conjunto de sustancias existentes en
el liguido donde se cultivé Aspergillus niger); acelera al principio de
la fermentacién, la formacién de triosa-fosfato, v duplica el nimero de
levaduras,

2 — Los acidos nucléicos: a razén de 0.5 a 1 g p/L

3 — Extracto de levaduras como el Difco v Oxoid a razén de 4 g,
p/1. (prohibitivo para vinos finos y no sélo para los comunes).

4 — Otros extractos de levaduras surgidos especialmente en los
paises vitivinicolas europeos, como el Zymosan, el Zimol, el Tronozym,
enriquecidos con sales minerales y N orgénico que se usan a razon de
3g p/l

5 — El Roviferm, que ademis de vitaminas, contiene peptona y
sulfato de amonio v que Luthi (Suiza). recomienda para mostos con-
centrados.

6 — El 4cido pirdvico y la acctaldehida (tesis de . Lafourcade),

7 — Entre las vitaminas la que ocupa el primer lugar es la tiamina,
a veees el pantotenato y la biotina.

[T~ OBJETO DEL TRABAJO

Por los antecedentes mencionados se impuso un estudio compa-
rativo, que abarcé cepas de la flora autéctona aisladas en los mismos
mostos concentrados y cepas ya seleccionadas v probadas en nuestro
medio.

Este trabajo se concretd fundamentalmente a determinar las con-
diciones en que un mosto concentrado debe fermentar y a la incremen-
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tacién del poder fermentativo, en particular en los estadios iniciales,
mediante el uso de activadores.
Para cumplimentar lo antedicho, se procedio a:
a) Preparado del mosto v prueba de su estabilidad.
b) Preparacién de los cepajes microbianos: aislamiento, multi-
plicacién en estado puro.
¢) DPrueba de fermentacién, en condiciones de temperatura
standardizadas.
d) Activacién de las fermentaciones.
El trabajo permitié la aplicacion de los ensayos al estudio de as-
pectos que interesan a las fermentaciones, en general, como:
a) cl efecto de vitaminas y en particular de la tiamina en nues-
tros caldos.
b) posibilidad de reducir la dosis de SO., mediante el uso de
tiamina.
¢) posibilidad de aplicar los datos obtenidos a la produccion de
vinos de gota.

IIT — MATERIAL

Mostos concentrados proporcionados por Boedega Orfila, con las
siguientes caracteristicas:

‘Alleohel p/100 en volumen (9GL) ......... 0.2
Peso especifico a 169/15°C . ... ... ... 1.300
Extrazto seco a 100°C, ¢/1 ............... 82400
Azticaries reddetores g/1 .« ... v e ... 81000
Extracto seco libre de azticar reductor .... 81,00
Acidez total en adcido tartirico ............ 56
Anh, sulfuroso total mg/l ............... 400.0
Observacion pdlarimétrica ... .. .oovve.n .. —34
Amoniaco Mg/l ... v 80
Bl 0 TIEAT & g v o o o menn o e 2000

S 0y Librs E/T o v wnmmrmnrs s wwviss e noson O

Cepas de levadura a inocular:

20 S.J. Sacch. cerev. var. ellip. aislado de mostos de la prov. de
San Juan

AB Sacch. cerev. var. ellip. aislado de vinos reserva, de la prov.
de Mendoza

Chl, aislada de Champagne de Mendoza

Sacch, rosei, cepa de Burdeos

Schizosaccharomyces pombé, aislada en Burdeos por Mlle. Domerq

Dos levaduras indigenas aisladas en mosto concentrado provisto
por Bodega Orfila, que denominamos MCO, y la segunda provista por
Bodega Turia, que denominamos MCT.
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IV.— METODOS Y EXPERIENCIAS REALIZADAS

Se realizaron pruebas de fermentacién en recipientes de vidrio,
de 1.300 ml, conteniendo mosto diluido, hasta una concentracién de
aztcar de 270 g/l, pasteurizados v sin pasteurizar,

Se efectuaron variantes con agregados de 4cido tartarico, para
corregir las deficiencias de acidez, en las siguicntes dosis: de 1 gl.
hasta 4,3 g/1.

También se probd, como activador, el fosfato de amonio a razén
de I g/l, que no dio diferencias significativas.

Otra variante fue el uso de vitaminas: de un ensayo previo de
orientacion, la mejor dosis resultd, para este mosto, 0.4 mg/1. de Hamina,

Las restantes vitaminas y sus respectivas dosis para cuando se
usa el complejo son:

BAbORIAGHR  ovne v w0t 0w mniiss 25 5 ve o o 0.2 mg /1
Piridoxing  .......... ... ... ... . . ... ... 0.4 mg/l
Pantotenate de icalcio .................. 1.2 mg/l
NEAGINA e vt vt oo o v e e e e e s 0.4 mg/l

Ademds se uso extracto de levaduras (yeast extract Difco) a ra-
zom de 0.5 y 0.1 g/1.

Diariamente se hicieron determinaciones de densidad, con balanza
de Mohr Westfal, en los primeros ensayos, suprimiéndoselo en los fi-
nales por no disponerse de suficiente material, como para efectuar
rellenos. Poco significativo fue el recuento de células.

También diariamente se determiné azticares reductores, por el mé-
todo de Schales y Schales (29), que se basa en la reduccién en medio
alcalino regulado del ferricianuro de potasio, por los azicares,

La determinacién de fructosa se hizo por el método de Roe (30),
que se basa en la reaccién entre resorcinol, en medio HCl con las ce-
tohexosas, que da un producto coloreado.

El método para determinar ctanol, se basa en la oxidaciom del
etanol por el bicromato de potasio, en medio 4cido, midiendo el color
verde que aparece (32).

Las determinaciones de aldehida por Scawr (33), no pudo hacerse,
por falta de sensibilidad del método para estas determinaciones.

La temperatura de fermentacién se mantuvo en cdmara acondi-
cionada a 20°C. aproximadamente, durante todas las experiencias. El
primer ensayo de fermentacién, tuvo por objeto comparar el compor-
tamiento de cepas importadas, con cepas indigenas.

La mejor de las cepas importadas fue Sacch. rosei, pero la supe-
rioridad de las indigenas fue neta en cuanto a velocidad fermentativa,
produccién de alcohol, rendimiento v caracteres organolépticos del vi-
no obtenido.

En el segundo ensayo, se escogieron las mejores importadas v se
las comparé con las locales. En este caso se usaron las siguientes cepas:
AB, Chl, Sacch. rosei, 20 S. J., J. (lev. del Jerez), v 20 S, J. mas Sacch



16 Facurtan pe CieNcras Acmanias, XVIL, 1 - 2, Mendoza 1971

rosei (simultaneamente). En consecuencia, las cepas usadas determina-
ron sels variantes que se hicieron en dos lotes de recipientes: pasteu-
rizados y sin pasteurizar,

Ademas, se dispuso otro lote, al cual se agregéd tartarico a razén
de 4.3 g/1 de tartdrico y fosfato de amonio a razén de 1.0 g/1, también
una suspension de células que en promedio dio 1.000.000 por ce.

Los resultados de esta experiencia, nos indujeron a eliminar la
levadura del Jerez y Sacch. rosei (cuando se la empled sola), dado
aue se trataba de escoger los cepajes mas eficientes.

Por consiguiente, el trabajo continué con las cepas restantes: 20
S. 1, 20 S. J. mas Sacch. rosei, AB, Chl, y MCO, esta ltima aislada
del mosto concentrado de Bodega OrriLa (se elimind la MCT, por ser
notablemente lenta). En esta experiencia, la variante fue el agregado
de tartdrico, a razén de 4.3 g/l Todas dieron una densidad inicial de
1137 y se sembrd a razdn de 1.000.000 de células por cc.

Se tomaron muestras diarias para: densidad, azhcares, alcohol, y
fructosa, como también cantidades minimas para recuento de células.

A los dos dias, o sea cuando la fermentacion era neta, los datos
de densidad oscilaban entre 1060, correspondiente a MCO, la de mayor
velocidad hasta ese momento, v 1971 correspondiente a Chl y a 20 S, T.
mas Sacch. rosei; siendo 1069 para AB y 1070 para 20 S. J.

A los cuatro dias después de sembrado, el recuento de células
arrojd resultados muy parejos, la densidad no habia llegado a 1.000
(1006 la MCO, que era la més veloz) v se hizo un primer trasiego.

A los ocho dias de fermentacién se llevaron a heladera y 24 hs,
después se hizo un segundo trasiego a botellas de 1 litro con tapén de
goma perforado por un capilar. Las densidades estan alrededor de 0.994.

El altimo ensayo en pequerios recipientes, se hizo usando las cepas
que mejor se comportaron, que fueron la 20 S. J. v la Chl, sin y con
1, 2,3 g/1 de tartarico y sin y con vitaminas (tiamina y pantotenato a
razon de 04 y 1.2 mg/l respectivamente).

Se tuvo un total de 12 recipientes donde se determing alcohol y
se degustd, con el objeto de determinar una posible influencia del tar-
tarico, en la produccién de alcohol y en el “bouquet”. También se
determing azicar tinal, que estuvo entre los 4.5 v 6 g/, con variacio-
nes insignificantes entre tratamientes y cepas.

A continuacién se hizo un ensayo en grandes recipientes, con las
dos cepas mencionadas, adicionadas de tartirico a razdn de 3 g/l v
vitaminas en las dosis del ensayo anterior, Se procedié a tomar muestras
diarias v se determind aziicares reductores y alcohol. Estos resultados
se expresan en graficos.

Finalmente, en las condiciones del ensayo anterior, v con las mis-
mas cepas, es decir la Chl y la 20 S. J., sc efectud un tratamiento com-
parativo entre el complejo vitaminico y el agregado de extracto de
levadura Difco, en las dosis de 0.1 y 0.5 mg/l.

bl o

ibai ot b
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VI — CONCLUSIONES

I — EI mosto concentrado usado carece del gusto y aroma del
mosto fresco. Pierde gran parte de la acidez por precipitacién, durante
el proceso de concentrado. Esto ultimo es facilmente subsanable, con
el agregado de Acido tartirico, no asf lo que se refiere al aromy y
gusto que hasta tanto no se cuente con sistemas efectivos de recupera-
cion, es aparentemente insoluble,

2 — El defecto anterior es muy probablemente el responsable de
la mala calidad del vino claborado, el cual en un analisis corriente
(ej. por los métodos oficiales) aparece como inobjetable, pero para un
catador ain no experimentado, resulta un vino “chato” y sin aroma,

3 — El mejor (o menos malo) de los vinos, fue obtenido con el
uso de una levadura de champagne: Ia Chl,

4 — La mejor dosis de tartirico tue de 3 g/1.

5 — La activacién de la fermentacién por las vitaminas, fue efec-
tiva, salvo en el caso de la Chl, que por lo tanto debe considerarse
independiente o capaz de sintesis, en las dosis requeridas, para una
fermentacion completa. Las dosis sefialadas por la bibliografia extran-
jera. gue son econdmicamente soportables por la industria fueron: 0.4
mg/l de tiamina y 1.2 mg/1 de pantotenato,

6 — La activacién por extracto de levaduras: se probaron tinica-
mente dosis también econdmicamente factibles para la industria; 0.1
v 0.5 g/1. Resulté més efectivy la segunda dosis. Estos resultados se
apartaron notablemente de bibliografia extranjera que establece 4 g/1.

7 — La que resulté mas exhaustiva, en el consump de aziicar fue
también la cepa Chl, que llegé a rastros, en un periodo lo suficiente-
mente corto, como para evitar autolisis v malos gustos (17 dias). Esti-
mamos que esta causal hace que el producto final, sca m4s aceptable.

8 — La conclusién anterior se apoya también en la circunstancia
del ensayo en que se hicieron trasiegos a los 4 dias y a los 8 dias,
tampoco se obtuvo un vino bien calificado en la degustacién,

RESUMEN

Se experiments la posibilidad de obtener vinos de mesa a partir
de mostos de uva concentrados, mediante el uso de cepas de levadura
seleccionadas y cuyo comportamiento en mostos naturales es conocido
v varias de ellas usadas por bodegas de nuestro medio.

Las variantes ensayacas fueron, especialmente, agregado de dis-
tintas dosis de tartdrico, y el uso de vitaminas v extracto de levaduras,
cstos ultimos como activadores de la fermentacién. A lo largo de los
distintos ensayos se hicieron determinaciones de densidad, n® de célu-
las, fructosa, azteares y aleohol, Cada proceso finalizé con un ensayo
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de degustacion. Se escogieron las cepas de mejor comportamiento y
se sefialan las dosis de tartdrico y de activadores més convenientes.
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