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Resumen

La investigacion fue acerca de la elaboraciéon de vino blanco
con uva Isabella tinto (vitis no vinifera de Misiones
Argentina) y S. bayanus. El procedimiento aplicado, a escala
laboratorio, fue fermentacién pura relativa y la metodologia
analitica del Instituto Nacional de Vitivinicultura. Las
fermentaciones isotérmicas a 18°C, 22°C, 26°C y 30°C
duraron 15, 12, 10 y 9 dias respectivamente. La actividad
fermentativa de S. bayanus fue mejor a 30°C con 18,6 g
azucardia-1. El poder y el rendimiento fermentativo fueron
mejores a 18°C con 98,9 % v/v y 17,1 g azucar inicial.
°Alcohol-1 respectivamente. Al finalizar las fermentaciones
las poblaciones de S. bayanus alcanzaron 8-9 generaciones
a 18°C, 22°Cy 30°C, y 9-10 generaciones a 26°C. Los vinos
blancos obtenidos fueron aptos para consumo humano
desde el punto de vista del pH, °etanol, dioxido de azufre
(librey total) y acidez (total y volatil).
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Summary

The reserch was about the elaboration of white wine with
red Isabella (vitis not vinifera of Misiones Argentina) and S.
bayanus. The applied procedure, at laboratory scale, was
relative pure fermentation and the analytic methodology of
the National Institute of Vitiviniculture. The isothermic
fermentation at 18°C, 22°C, 26°C and 30°C lasted 15, 12, 10
and 9 days, respectively. The fermentative activity (in g
sugar.day-1) of S. bayanus he went better at 30°C (whit
18,6). The fermentative power and yield went better at 18°C
whit 98,9 % v/v and 17,1 g sugar.°Alcohol-1 respectively.
When concluding the fermentations the population of S.
bayanus they reached 8-9 at 18°C, 22°C and 30°C, and 9-10
at 26°C. The obtained white wines were capable for human
consumption from de point of view of the pH, °etanol,
dioxide of sulfur (free and total) and acidity (total and
volatile).
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Introduccion

a Organizacién Internacional del Vino establecié que

las variedades de Vitis viniferas son las Unicas

legalmente permitidas para elaborar vinos destinados
al comercio internacional; lo que explica la escasa
informacion tecnoldgica reportada en la literatura cientifica
para las uvas no viniferas [1]. El Cdédigo Alimentario
Argentino en su art. 1090 definio a la uva para vinos como el
fruto fresco, maduro, sano y limpio de la Vitis vinifera en sus
distintas variedades; en su art.1093 defini6 a los vinos
genuinos como los obtenidos por la fermentacion alcohdlica
del mosto de la uva fresca, elaborados dentro de la misma
zona de produccion y (para comercializar dentro del pais)
definié en su art. 1094 al vino regional como un vino genuino
elaborado en cualquier provincia Argentina y que el Instituto
Nacional de Vitivinicultura declare incluidos en esa
denominacién, sin cortes o mezclas con vinos de otra

procedencia y siempre que en su elaboracién se emplee
exclusivamente uva producida dentro de la provinciay que su
fraccionamiento se efectle en origen. [2]. La fermentacion
alcohdlica definida como la conversién de los principales
azucares de la uva, glucosa y fructosa, en etanol y diéxido de
carbono entre otros, es conducida por levaduras del género
Saccharomyces, por lo general S. cerevisiae y S. bayanus;
donde un cultivo iniciador asegura el dominio de este género
en el mosto [3]. En comparacion las uvas viniferas aventajan a
las no viniferas en rindes por hectarea, volumen y peso de las
bayas y en contenido de azlcares [4]. La Isabella tinto,
Nidgara rosada y Venus entre otras son vitis no viniferas que
se adaptaron muy bien al clima subtropical de Misiones [5], la
produccion de estas uvas de mesa cubrié totalmente la
demanda misionera con 0,61 kg.afio-1.hab-1 en el 2009 [6].
Con el remanente de esa cosecha, unos 45-50 productores
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rurales elaboraron vino artesanal en la colonia para
autoconsumo, [7] utilizando fermentacidon espontanea sin
control de los pardmetros de proceso y obteniendo vinos de
muy variada calidad en cada elaboracion [8].

No se conocen los parametros indicadores de proceso para
elaborar vino blanco con mostos de uvas de mesa Isabella
tinto (no vinifera cultivada en Misiones) y levadura enoldgica
(S. bayanus), tampoco se conoce el desempefio de esta
levadura en mostos de esta uva, ni la aptitud del vino
regional para consumo.

Por ello el objetivo del trabajo fue elaborar vino blanco, a
escala laboratorio, a 18°, 22°, 26° y 30°C con uva Isabella
tinto y S. bayanus para registrar y evaluar los valores de los
parametros indicadores de proceso, la viabilidad de los
mostos, el desempefio de la levadura especializada y la
aptitud para consumo del vino elaborado.

Materiales y Métodos

Uva y Vifedo Seleccionado: la uva seleccionada fue la
variedad Isabella tinto del vifiedo INV N° 103.647 del lote
39-40 de Olegario V. Andrade — Misiones. [9] La cosecha se
realizé previa maduracién adecuada de las uvas,
estableciendo lamasa de 5 kg por muestra a procesar. [10]

Los Indices de Madurez: utilizados fueron de Cillis-Odifredi
en [°Brix/ (acideztotalengL-1 de acido tartarico)] y de Van
Rooyen-Ellis-Du Plessi en [°Brix. pH] [10]

Muestreo: se tomaron 200 bayas provenientes de racimos
diferentes en distintas plantas, cambiando de manera
aleatoria la ubicacion de las bayas en los diferentes racimos
(10]

Determinaciones:

Peso de las Bayas: se pesaron 200 bayas sanas por muestra
sin peciolo; previamente se lavaron y secaron con toalla de
papel. [10]

Volumen de las Bayas: se determiné el volumen desplazado
por 200 bayas secas. [10]

Rendimiento en Mosto de las Bayas: se midié el volumen de
mosto extraido y se estimo el rendimiento (en %) sobre la
base del volumen de mosto obtenido por kg de uva. [10]
AzUcares reductores (en g L-1): se midié por titulacion con el
método del Licor de Felhing-Causse-Bonnans. Tolerancia:
paravalores < 20gL-1esde + 0,3 gL-1y paravalores >20g
L-lesde + 10%. [11]

Alcohol % v/v: se utilizd el método del Alcohémetro
separando previamente el etanol de la muestra por
destilacion. Tolerancia: £ 0,3 % v/v. [11]

Acidez total en dcido tartdrico en (g L-1): se midié por titulacion
con NaOH y azul de bromotimol. Tolerancia + 0,2 g L-1.[11]

Acidez voldtil en dcido acético en (g L-1): se eliminé el CO2 de la
muestra y se midio por titulacion del destilado con NaOH y
fenoftaleina. Tolerancia £ 0,2 g L-1.[11]

Temperatura y pH: se midieron con un potenciémetro calibrado
con solucion tampon a pH 4 y con un termdmetro digital (T +
0,1)°C. [10]

Recuento de Levaduras: La técnica utilizada fue Camara de
Neubauer.[10]

Anhidrido sulfuroso libre y total (en mg L-1): se midié por
titulacion con el método de Rippert. Tolerancia: + 35 mg L-1.
[11]

Preparacion del Mosto: se prensd manualmente sin escobajo, se
recibio el mosto con borra en un recipiente aforado. Se agregd
2 g hL-1 de enzimas pectoliticas y 3 g hL-1 de SO2 (solucion de
metabisulfito de potasio al 10%). Los envases se obturaron con
valvula de agua y se dejaron decantar 24 h. La borra formada
fue separada en cada muestra. Se utilizd 2,50 L de mosto para
cadaensayo. [10]

Levadura enoldégica seleccionada: Saccharomyces cerevisiae
raza bayanus. Cepa Ficha técnica: OE_L_ES_VR44. Proveedor
Anfiquimica S.L. Origen: Espafia. Poder alcoholigeno 16%
alc/vol. Rendimiento 16,5 g L-1 por 1% alc/vol. Fermentacion:
12-35°C. Optimo: 16-18°C.

Indculo de S. bayanus: las levaduras se agregaron al mosto en
dosis de 1 g hL-1 previamente se hidrataron con agua destilada
y se mantuvieron a 37°C (30 min). [10] La poblaciéon sembrada
en el mosto alcanzé a6.103 levaduras mL-1.

Fermentacion: se realizaron por triplicado y simultaneamente
las fermentaciones isotérmicas a 18, 22, 26 y 30°C, utilizdndose
en cada ensayo 2,5 L mosto. Se inocul6 1 g hL-1 de fosfato de
amonio como coadyuvante a cada uno de los 12 mostos. Los
envases se mantuvieron obturados con valvula de agua para
producir condiciones de anaerobiosis y se iniciaron
simultaneamente las fermentaciones a las cuatro temperaturas
mencionadas en cdmaras isotérmicas. Cada fermentacion
finalizé cuando la densidad se mantuvo constante dos dias
consecutivos; y en ese momento, se efectud el primer trasiego.
A cada vino obtenido se le agregé 6 g hL-1 de anhidrido
sulfuroso para su conservacién y se guardé en botellas limpias
y desinfectadas de 750 mL, tapadas con corchos conicos. Las
botellas se almacenaron paradas en cdmara refrigerada a 0°C
por tres semanas. Luego se trasegd a botellas limpias y
desinfectadas de 750 ml y se corrigié el SO2 libre llevandolo a
35 mg L-1 de vino; se obturaron con corchos cilindricos y se
almacenaron horizontalmente a la espera de los andlisis [10].
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Resultados y Discusion

En la tabla 1 se presentan las caracteristicas fisicoquimicas
de la uva y el mosto utilizado como materia prima en la
elaboracién de vino blanco.

Las uvas no viniferas presentan menor didmetro peso y
volumen de baya y menor °Brix; mientras el pH y acidez del
mosto son del mismo orden respecto de las vitis viniferas [4]
[1]. No se ha encontrado informacion tecnoldgica en la
literatura cientifica para elaborar vino blancos a partir de las
vides no viniferas puras de color ni parametros de
seguimiento del proceso [12] [8].

Tabla 1. Caracteristicas Fisicoquimicas de las uvas
y mostos de Isabella tinto

Parhm s Valores

Tvaabelie dimie Friex fabraven x Frlls wanlem *
Cokor e g

Peso de 200 bayas 550

Walumen ccupsdis por 2N bavas 411 ml

Rendinienio e mssio 5188 % i piph (kg mosio /g uval

s kol el st a f 15715} 1074 g mosio L ! el
5 en peso de sacarosa (20°C) 17.8 “Brix
Conenddo de nmicanes 168 g aiicar L mosio

Grado aleohilicn probable a 20 9.9 % v a 200

Acidez odal 6,17 g deido tanidrico L' mosso
pH del moso 145

Indice de Madusez Van Rooves-BllisDu Pleass il A3

Iwdlice ale Misduwer: de Cillis y Odilned, 28

Fuente propia

En la Figura 1, 2 y 3 se presentan graficadas las variaciones de los
valores medios de la densidad, °Brix y pH respectivamente en
funcion del tiempo para fermentaciones isotérmicas a 18°, 22°, 26°
y 30 °C con mostos uvasIsabellatintoy S. bayanus.

La densidad a (15°/15°) en (g.L-1) y los °Brix (% en peso de
sacarosa a 20°C) del mosto estan directamente relacionadas con
su riqueza en azucar y brinda informacion del grado de avance de
la fermentacién [4]. En este caso la densidad y los °Brix indicaron el
descenso de la cantidad de azicar fermentable en el mosto
debido a la produccion de etanol, CO2 y otros subproductos.
Desde 1.079 hasta 997 (a 18° y 22°C), hasta 998 (a 26°C) y hasta
999 (a 30°C) la densidad y en °Brix desde 17,5° hasta 5,7° (a 18°Cy
22°C), hasta 5,5° (a 26°C) y hasta 6,3° (a 30°).
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Figura 1. Densidad vs Tiempo fermentado para mostos
de Isabella tinto y S. bayanus
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Figura 2. °Brix versus Tiempo en mostos de uva Isabella
tinto con S.bayanus

La variacion del pH entre 3,4y 3,8 durante las fermentaciones y
entre 3,5-3,7 al final fueron valores adecuados para la
vinificacion de no viniferas respecto de las viniferas.

Es particularmente importante por su efecto sobre los
microorganismos, sobre el color, el sabor, el potencial redox y
sobre la proporcion entre el SO2 libre y combinado. [13].

Las curvas de las figuras 1, 2y 3 se registraron como referencia
y guia para vinificaciones a partir de mostos de Isabella tinto y
S. bayanus en la elaboracion de vino blanco con
fermentaciones isotérmicas; la duracion de las fermentaciones
fueron de 9, 10, 12 y 15 dias para 30°, 26°, 22° y 18 °C
respectivamente.

Poblacion y Generaciones

En la Tabla 2 se presentan los valores medios de las
poblaciones de S. bayanus medidas al inicio y final en cada
fermentacion isotérmica para mostos Isabella a 18°, 22°, 26°y
30°C.

Tabla 2. Poblacion de S. bayanus en mosto de uva Isabella tinto

Fﬂulﬂ':l'l.'l.ﬁl."iml SI’.I{ £ IIJI'InI R bI'.I'TI'.I'H Ni

A it 1] Gl
Isotérmica Duracion  Poblacion inicial — Generacitn Poblacidn final  Generacion
(%) ( dias ) x 107 cel.mL? Inicial % 10% ool miL-! final
30 9 f 1 1.582 B0
26 10 G 1 347 9-10
a2 12 & 1 209 B-9
18 15 & 1 2.59 B-9
B=aA 18 1=2h tempo de generacion en mosios de wva én crecomiento expomsencaal

G: mimero de generaciones; A poblacidninicinl; B: poblacién final; n: generaciones [1] [10]
'Esto fue novedad cientifica de sipnificacién tecookomica

Las levaduras S. bayanus durante la fase de crecimiento en
condiciones enoldgicas se multiplican hasta alcanzar 6-7
generaciones en mostos de vitis viniferas, asi una poblacién
alcanza normalmente (120-130).10° células.mL-1, cuando la
generacion linoculadaesde 1.10°cél. mL™.[1]

En mostos de no viniferas (ver Tabla 2) las generaciones finales
fueron de 8-9 a 18°, 26° y 30°Cy de 9-10 a 22°C; estos valores
fueron mayores en 2 y 3 unidades respectos de los mostos de
viniferas. Esta diferencia fue causada por la manipulacion de
variables en la fase de crecimiento del proceso fermentativo.
Desempeiio de S. bayanus: poder, actividad y rendimiento
fermentativo
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El Poder Fermentativo (PF) se expresa como el porcentaje de
alcohol etilico formado respecto del alcohol etilico esperado
cuando la fermentacion ha concluido.

De acuerdo a [13] las levaduras tienen un o6ptimo de
metabolismo situado entorno a 30°C; este hecho induce a las
levaduras S. bayanus a presentar también una mayor
actividad en su membrana plasmica haciendo que aumente
su velocidad de intercambio de sustratos por productos con
el medio. Este hecho demostré6 porque a 30°C Ia
fermentacion duré menos tiempoy la AF fue mayor respecto
de las otras temperaturas.

El Rendimiento Fermentativo (RF) se expresa como el
cociente entre los gramos de azUcar disponible inicialmente
y el grado de etanol obtenido. En la Tabla 5 se presenta el
(RF) a cada temperatura de vinificacion isotérmica con
inoculo de S. bayanus.

Tabla 5. Rendimiento Fermentativo de S. bayanus en mostos
de uva lsabella tinto

Eas =l

8 S 168 93 174
EO o 768
% 10 16§ 93
o9 168 81

TFue novedad cientificn de significhcion fecuofogica
El miximo BF tedrico fioe de 16,97 (pam 9.9 “Alcohal tedrico % viv)

La sintesis de un grado de etanol (1% v/v) en fermentacion
alcohdlica representa un consumo comprendido entre 16,5-
17 g L-1deazucares (glucosa o fructosa) [8] [1].

EIRF (en g glucosa.®Alcohol-1) tedrico es 15,45. [15]

El sector industrial, por sus caracteristicas y modalidad de

trabajo, ha establecido como rendimiento legal maximo en
Europa: 17 [1] [14] y en la Argentina 17,5 [11] [14] todos con
vitis viniferasy S. bayanus o S. cerevisiae.

El mejor RF fue de 17,14 para 18°C, respecto de las otras
temperaturas (ver Tabla 5) para S. bayanus en mostos de uva
no vinifera Isabella tinto; lo que significd producir 1°Alcohol
por cada 17,14 g azUcar fermentada.

Vinos: pH, °Alcohdlico, SO2 (libre y total), acidez (total y
volatil) En la Tabla 6 se presentan los principales pardmetros
del vino blanco obtenidos a diferentes temperaturas de
vinificacionisotérmica.

Tabla 6.' Vino Blanco obtenido con S. bayanus y mostos

de uva Isabella tinto

Vino me S50, L* geeldo Lt
Temperatur pH Aleolol fortal voldtl
) _ taviva P libwe ttal (lartgrico)  (acétice)
I8 X 0§ 14 w7 69 [
Fx EX. .3 16 108 T4 1
26 35 23 14 B6 59 |
an 3.5 8,2 256 QR 6,7 .8
Pasa [ilre 180 £ 35 I= 01
cirwhcrép' AR mENImO
Valores
_superidos® 34 11-14 3530 180 =35 4 I= 02

' Fue novedad cientifica de sigmificacion lemoligics

2 20, lshre: woidas lns concentraciones s levaron o 35 myg L mntes de guardar el vioo a 0°C

! Imszinmn Macsonal de Vitvindoalnars INV de Asgenting (para vits vinifierasy [11]

Todos los vinos blancos obtenidos con Isabella tinto se
ajustaron alos valores guias del INV de Argentina en dioxido

de azufre (libre y total), acidez (total y volatil), °Alcohdlico y pH
requeridos, y sugeridos, con excepcién del °Alcoholico que es
sugerido para vitis viniferas. Las uvas no viniferas contienen
una concentraciéon inicial de azlcar fermentable menor
respecto de las variedades viniferas, lo que explica una
graduacion alcoholica entre 8,2-9,8 % v/v a 20°C en el vino
blanco obtenido.

Conclusiones

A escala laboratorio y a las temperaturas estudiadas fue viable
elaborar vino blanco apto para consumo a partir de Isabella tinto y S.
bayanus, desde el punto de vista del pH, el SO2 (libre y total), la
acidez (total y volatil) y el °alcohdlico. Ademas con los mostos y las
levaduras utilizadas se desarrollaron fermentaciones normales y
continuas; siendo el desempefio de S. bayanus satisfactorio a escala
laboratorio a las temperaturas estudiadas. Se deberian ampliar estos
estudios con uvas de mesa no viniferas que se cultivan en esta
region, utilizando inéculos de levaduras especializadas y nativas
para conocer el potencial fermentativo en condiciones enoldgicasy
las caracteristicas de los vinos.
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