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Resumen

Se ha estudiado la elaboracion de vino blanco a partir de Isabella tinto
(Vitis labrusca x Vitis vinifera?) uva de meza cultivada en Misiones, con
las levaduras indigenas que contiene. La practica enologica aplicada a
escala laboratorio fue fermentacién espontanea con levaduras nativas. La
metodologia analitica aplicada fue la aprobada por el Instituto Nacional de
Vitivinicultura (INV Argentina). Las fermentaciones isotérmicas realizadas
a 18°C, 22°C, 26°C y 30°C duraron 15, 12, 10 y 9 dias respectivamente.
La Actividad Fermentativa AF (en g. azucar.dia?) fue mejor a 30°C con
18,6 que a 26°C con 16,8, a 22°C con 14 y a 18°C con 11,2. El Poder
Fermentativo PF (etanol obtenido/etanol tedrico en % v/v) fue mejor a
26°C con 90,9 que a 30°C con 90,8 y a 22°C y 18°C con 89,8. El
Rendimiento Fermentativo RF (en g azucar inicial / °Alcohol obtenido) fue
mejor a 26° y 30°C con 18,66 que a 18°y 22°C con 18,87. Fue viable
obtener vino blanco a partir de uva Isabella tinto y levaduras indigenas de
las mismas bayas. Todos los vinos obtenidos cumplieron con los
requisitos del (INV Argentina) para consumo humano.

Palabras claves: fermentacion alcoholica, levaduras nativas, uva
Isabella, mosto
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Abstract

The elaboration of white wine has been studied starting from Red Isabella
(Vitis labrusca x Vitis vinifera?) table grape cultivated in Misiones, with
the indigenous yeasts that it contains. The practical enological applied to
scale laboratory was spontaneous fermentation with native yeasts. The
applied analytic methodology was the one approved by the National Insti-
tute of Vitivinicultura (INV Argentina). The isothermic fermentations carried
out at 18°C, 22°C, 26°C and 30°C lasted 15, 12, 10 and 9 days respec-
tively. The Fermentative Activity AF (in g. azucar.dia) he went better at
30°C with 18,6 that at 26°C with 16,8, at 22°C with 14 and at 18°C with
11,2. The Fermentative Power PF (ethanol theoretical obtenido/etanol in%
v/v) he went better at 26°C with 90,9 that at 30°C with 90,8 at 22°C and
18°C with 89,8. The Fermentative Yield RF (in g initial sugar / obtained
°Alcohol) he went better at 26°C and 30°C with 18,66 that at 18°C and
22°C with 18,87. It was viable to obtain he came white starting from grape
Red Isabella and indigenous yeasts of the same berries. All the obtained
wines fulfilled the requirements of the INV for human consumption.
Keywords: alcoholic fermentation, Isabella grape‘s, native yeast, must.

Introduccién

Lafermentacidn alcohdlicaen enologiase efectlia
en condiciones muy especificas (anaerobiosis, dta
concentracion de azlcares, bagjo valor de pH) lo
queexplicael poco nimero detrabgjosllevadosa
cabo en este ambito paralas Vitisviniferas, y la
ausencia de los mismos para uvas de mesa no
viniferascomo Isabellatinto[1]. Lafermentacion
alcohdlica, queeslaconversion delosprincipales
azlcaresdelauva, glucosay fructosa, en etanol y
didxido decarbono, sellevaacabo por levaduras
del género Saccharomyces, por lo general S.
cerevisiae y S. bayanus, que difieren en la
fermentacion degdactosa(S. cerevisaeespositiva)
[2]. Lauvaen € vifiedo es pobre en levaduras
nativas, contiene de 1.10° a 1.10°cél./baya. Las
levaduras indigenas o nativas presentes son
principalmente de los géneros Kloechera,
Metschnikowia, Hansenula, Candida vy
Hanseniaspora; Saccharomyces se encuentraen
los vifiedos donde sea précticacomun esparcir |os
residuos de la bodega; también se encontraron
levaduras poco fermentativas como Rhodotorulay
Pichia [3]. Laflora nativa de la uva depende de
muchosfactores, talescomo lalluvia, lahumedad,
d régimenderiego dd vifiedo, ladtitud, losinsectos,
lafertilizacion nitrogenaday de como setratan los
residuosen lasbodegas. [4]
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Las Vitis no viniferas que se adaptaron muy bien
al climasubtropica deMisionesy secultivan para
uvademesason Niagara, Isabellay Venus|[5]; la
produccién de estas uvas de mesa lograron
abastecer e mercado misionero end afio 2009 con
0,61 kg.hab*[6]. Lacosechadeuvasnov/10-feb/
11 alcanz6 unas 800 Th, de esetotal el 80-85% se
comercializé como fruta fresca y con algo del
remanente unos 45-50 productores rurales
elaboraron vino casero para autoconsumo [7],
utilizando fermentaci 6n esponténeacon levaduras
nativas sin control delos parametrosde procesoy
obteniendo vinos de muy variadacalidad en cada
elaboracidn, sinconocer su gptitud parael consumo
[8].

El problemaplanteado fuelafaltadeinformacion
tecnol 6gicaparalaé aboracion devino blanco con
mostos de uvas no viniferas de Misiones como
| sabellatinto en fermentaci 6n espontaneautilizando
laslevaduras nativas contenidasen su pidl.

Por ello d objetivo genera del trabgjofueelaborar
vino en blanco a 18°, 22°, 26° y 30°C (a escala
laboratorio) con mostos de uva Isabella tinto y
levaduras nativas contenidas en sus bayas. Los
obj etivos especificosfueron conocer losparametros
indicadores de proceso, evaluar €l desempefio de
laslevadurasindigenas (en mosto no vinifero) en
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funcion delastemperaturasdefermentaciony la
aptitud de los vinos obtenidos para el consumo
humano.

MATERIALESY METODOS

Uvay Vifedo: lauvaseleccionadafuelavariedad
Isabellatinto del vifiedo dd |ote 39-40 de Olegario
V. Andrade — Misiones [8]. indices de Madurez: se
utilizaronlosde Cillis-Odifredi =°Brix / (acidez to-
tal en g L de écido tartarico) y de Van Rooyen-
Ellis-Du Pless =Brix . pH [9]

Determinaciones:

Peso de las Bayas: se pesaron 200 bayas sanas
por muestrasin peciol o; previamenteselavarony
secaron. Seusd unabalanzaMarcaPocket, modelo
TH 500; con capacidad 500 g+ 0,1 g. [9]
\olumen delas Bayas: seintrodujeron 200 bayas
secas en una probetagraduadade 1.000 mL y se
determind & volumen por desplazamiento del
liquido.[9]

Rendimiento en Mosto delasBayas. seprensdla
uvamanua mentey sefiltrdé. Semidié e volumende
mosto extraido con probetagraduadade 1.000 mL.
Estamedicion permitio estimar € rendimiento, sobre
labase del volumen de mosto obtenido por kg de
uvay expresarlo en porcentgje. [9]

Az(caresreductoreseng L: semidié por titulacion
con el método del Licor de Felhing-Causse-
Bonnans. Tolerancia: paravalores<20gL* (+ 0,3
gL?)yparavaores>20gL™ (+ 10%). [9]

Alcohol % v/v: se utilizé el método del
Alcohémetro; e etanol separado delamuestrapor
destilacion es medido con un alcoholimetro.
Tolerancia: + 0,3 % v/v. [10]

Acideztotal en &cidotartaricoeng L™ semidio
por titulacion con NaOH y azul de bromotimol como
indicador. Tolerancia+ 0,2g L*[10]

Acidezvolatil enacidoacéticoeng L™ seelimind
el CO,delamuestray se midid por titulacion del
destilado con NaOH (indicador fenoftaleina).
Tolerancia+ 0,2gL™* [10]

pH: semidi6 con un potenciometro calibrado con
solucién tampdn apH 4, seexpresaron con 2 cifras
decimales.[9] Temperaturaen®C: seutilizoun

termémetrodigital (T £0,1).[9]

Recuento de Levaduras: Latécnicautilizadafuela
Camarade Neubauer. [9]

SO, libreytotal enmg L*: semidid por titulacion
con el método de Rippert. T £ 35 [10]

Preparaciéon del Mosto: por cada 5 kg de uva
Isabella tinto se prepard una muestra. Se prensd
manua mente sin escobao, serecibid € mosto con
borraen unrecipiente aforado. Seagreg6b2ghL*
deenzimas pectoliticasy 3ghL* de SO, (solucion
demetabisulfitodepotaso d 10%). Losenvasesse
obturaron convavulade aguay se dearon decantar
24 h. La borra formada fue separada en cada
muestra. Se utilizé 2,50 L de mosto para cada
vinificacion. [9]

Inéeculo de Levadura nativa: se utiliz6 como
inéculo d 3% v/v deun piede cubadefermentacion
espontanea de 2 dias, preparado con 2 kg de uva
Isabella tinto macerada; se agregaron 2g hL* de
enzimaspectoliticas. [9]

Fermentacion: se realizaron por triplicado las
fermentacionesisotérmicasa18°, 22°, 26°y 30°C,
utilizandose en cadaensayo 2,5 litrosdemosto. Se
inocularon con levaduras nativasy un coadyuvante
(1 ghL* defosfato de amonio); laconcentracion
inicid del mosto inoculadofuede 1,2.10¢ levaduras
nativasmL . Losenvasessemantuvieron obturados
con vavulade aguaparaproducir condiciones de
anaerobiosis y se iniciaron simultaneamente las
fermentaciones a las cuatro temperaturas
mencionadas en cdmaras isotérmicas. Cada
fermentacion findi zo cuando ladensidad semantuvo
constante dosdias consecutivos; y en ese momento,
seefectud e primer trasiego. A cadavino obtenido
seleagregd 6 g hL* de anhidrido sulfuroso parasu
conservacion y se guardo en botellas limpias y
desinfectadas de 750 mL, tapadas con corchos
conicos. Las botellas se almacenaron paradas en
camararefrigeradaa0°C por tres semanas. Luego
setrasegd abotelaslimpiasy desinfectadas de 750
mly secorrigio el SO, librellevandoloa35mgL™*
devino; se obturaron con corchoscilindricosy se
amacenaron en posicion horizontd en esperadelos
andigisfisicoquimicos.[9)]

Desempefio delaslevaduras. seutilizaron el PF
queexpresad porcentgjeded cohol etilicoformado
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respecto del alcohol etilico esperado cuando la
fermentacion ha concluido; laAF que expresa el
cocienteentrelosgramos de azlicar fermentadapor
laduracion delafermentaciony e RF queexpresa
el cocienteentrelosgramosinicialesdeazlcary €
grado deetanol obtenido[9].

RESULTADOSY DISCUSION
Lasuvas|sabdlatinto se cosecharon endiciembre
del 2009y suscaracteristicasfisi coquimicasfueron:
color de las bayas: negro; peso de 200 bayas =
559 g.; volumen ocupado por 200 bayas=410mL.;
rendimiento en mosto = 51,88 % (p/p) (kg mosto/
kg uva); densidad del mosto a(15/15) =1.074 g
: - mosto; °Brix = 17,8 % p/p de
sacarosa; contenido de azlicares = 168 g
azucar L™t mosto; °Alcohdlico probable=9,9
% (v/v) a20°C; acidez total = 6,375 gacido

tartéricoL* mogto; pHinicid dd mosto=345;, =

indice de madurez de Cillis-Odifredi =2,8y
deVan Rooyen-Ellis-DuPlessis=61,43.

15/15) en (g L l) °Br|x (% p/p de
wcarosaaZO"C) y pH respectivamenteen
funcion del tiempo parafermentaciones
isotérmicas a18°, 22°, 26°y 30°C con mostosde

. Isabellay suslevadurasnativas.
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Figural. Densidad vs Tiempo defermentaciénen
Isabella tinto con levadurasnativas

Ladensdady los®Brix dd mosto estan directamente
rel acionados con lacantidad de azlicar eindican el
grado deavancedelafermentacion[11], como era
deesperar estosvalores(Figuraly 2) disminuyeron
por & consumo de azlicar fermentable; ladensidad
lo hizo desde 1.079 hasta997 a18°y 22°C, hasta
998 a26°C y hasta 999 a 30°C, mientras|os°Brix
lohicierondesde 17,5 hasta5,7 a18°y 22°C; hasta
55a26°Cy hasta6,3 a30°C
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Figura 3. pH vsTiempo defermentacionen
mostosde uvalsabella tinto conlevaduras
naivas

El pH (Figura3) atodas|astemperaturasestudiadas
vario entre 3,4y 3,8; resultando ser val ores aptos
paralavinificacion deuvasno viniferas,

Lasduraciones delasfermentacionesisotérmicas
fueronde9, 10, 12y 15diasa30°C, 26°C, 22°Cy
18°C respectivamente. No se conocialaduracion
delasfermentacionesaunque erade esperar quea
mayores temperaturas fueran menores|ostiempos
de fermentaci6n isotérmica; por tal motivo estos
valoresfueron novedad cientificade significacion
tecnologica

Desempefio delas L evaduras Nativas

EnlaTablal sepresentanlosvaloresde PR, AFy
RF paralasfermentacionesisotérmicasconindculos
delevadurasnativasen mostosde uvalsabd latinto.
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Tabla 1. PF. AF v RF de levaduras nativas en mostos de uva [sabella tinto

Fermentacion Etanol % v/v YPE) HAF) LRF)
[sotérmica  (comegido a 20°C) % etanol obtenido g azicar g azicar
esperado obtenido {a20°C) dia "Alcohol

18°C 9.9 8.9 59.8 11.2 18.8

2207 C 99 £.9 0.8 14 18,8

26°C 99 9 90.9 16.8 18,6

307 C 99 9 908 18.6 18,6

'Esto fue novedad cientifica de significacion tecnolégica.

Bordeu cons deragqueen enologiaun rango optimo
defermentaci 6n a cohdlicaestaentre 22°-27°C, uno
razonable entre 15°-30°C con temperaturas|imites
de 9°y 35°C (12).

De acuerdo a los resultados de la Tabla 1
comparando |os pardmetros obtenidos a las
temperaturas estudiadas podemosexpresar que: la
AF fue megjor a30°C con 18,6 g. azUcar.dia’; €
PFy el RF fueron mejores entre 26°C-30°C con
90,9-90,8 (% Vv/v etanol obtenido/etanol tedrico) y
18,6 (g. azlcar inicial / °Alcohol obtenido),
respectivamente. Estos resultados se explican por
lamayor actividad delamembranaplasméticaen
torno a 30°C que provoco un aumento en su
velocidad de intercambio de sustratos por
productoscond medio, deacuerdoalasreferencias
bibliogréficas[1] y [4].

Aptitud fisicoquimicadelosvinoselabor ados
parae consumo humano

Enlatabla2 se presentan |os parametros globa es
del vino blanco obtenidosadiferentestemperaturas
devinificacionisotérmica

Losvinos el aborados presentaron menosde 10 %
v/v deetanol, por ser uvasno viniferas puras.
Deacuerdo alosresultadosdelaTabla2 todoslos
vinos blancos se gjustan a las exigencias de los
parametros globales del INV para el consumo
humano.

Conclusiones
El desempefio de las levaduras nativas fue
satisfactorio desde el punto devistadel PF, AFy
RF alastemperaturas de fermentaci 6n isotérmicas
189, 22°, 26° y 30°C en mostos de uva Isabella
tinto (no viniferapura) cultivadaen Misiones; |os
mejores valores obtenidos del PF, laAFy e RF,
paralaslevadurasindigenas fueron a26°y 30°C
respecto de 18°y 22°C.
Fueviabledaborar vino blanco gpto parael consumo
humano apartir demostosde uvalsabellatintoy
suslevaduras nativas, desde e punto de vistadel
°Alcohdlico, & pH, e SO, (librey total) y laacidez
(total y voldtil) exigidas por € INV deArgentina, a
lastemperaturas estudiadas.

Tabla 2. *Vino Blanco obtenido con levaduras nativas v uva Isabella finto

Vino obtenido mg 50, L g acido L+
Termperatura pH “Alcohal * libra total total wvolatil
a "y (Bawiv) (tartarco) [acético)
18 3.57 g0 16,6 86 6,32 98
22 3,63 g0 128 119 6,07 078
26 3,61 ] 14 1024 6,07 1,04
30 3,60 o 20 1152 703 0,84
Circulacion
Libre (10} =4 180 =33 1=02
% alores
sugeridos (10} 34 =14 25-35 180 =33 1-8 <12
* B0, libre: todas las concantracionss se levaron a 33 me L™ antes dz guardar =l vino a 70 ** Para Fiis vingferas

IEsto fue novedad cientifica de significacion tecnologica
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Recomendaciones
Serecomiendacontinuar losestudiosconlasvides
no viniferosde Misionesy suslevadurasnativasa
fin deencontrar mostosy cepas con buen potencia
para fermentacion alcohdlica en condiciones
enolOgicas.
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