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RESUMEN

Los productos enologicos derivados de levaduras corresponden a insumos ampliamente
utilizados en la industria enoldgica. Estos productos comerciales estan constituidos
principalmente por glucanos y manoproteinas (polisacaridos), los cuales son naturalmente
liberados al medio vinico durante la autolisis de las levaduras. Se ha observado que el uso
de estos productos aportaria principalmente manoproteinas que podrian intervenir en la
estabilidad proteica y tartarica. Asimismo, se ha descrito que las manoproteinas podrian
interactuar con compuestos fenolicos, lo que produciria una mejora de las propiedades
sensoriales de los vinos.

En este estudio se evalud el efecto de dos productos comerciales derivados de levaduras
sobre los pardmetros quimicos y sensoriales de vinos procedentes de uvas tintas del cv.
Cabernet Sauvignon. Para ello, se utilizaron dos productos comerciales (Optiless y
Optired), los cuales fueron aplicados al inicio de la fermentacion alcohdlica y al término de
la fermentacion maloléctica. Los parametros analizados luego de 6 meses de aplicados los
insumos enoldgicos fueron: pH, grado alcohodlico, acidez total, aztcares reductores, fenoles
totales, antocianos totales, taninos totales, intensidad colorante y aceptabilidad sensorial.

En conclusion, la adicion de productos comerciales derivados de levaduras, provoco una
disminucion de los valores de intensidad colorante y de los polisacéaridos acidos. Asimismo,
los vinos enriquecidos con estos productos comerciales presentaron mayores valores de
polisacaridos totales y neutros. Finalmente, no se observd un efecto sobre la composicion
quimica y sensorial de los vinos en lo que respecta al momento de adiciéon de estos
productos comerciales.

Palabras clave:

- Polisacéridos

- Manoproteinas

- Insumos enoldgicos

- Cabernet Sauvignon

- Productos enol6gicos comerciales



SUMMARY

Oenological products derived from yeasts correspond to inputs widely used in the
oenological industry. These commercial products consist mainly of glucans and
mannoproteins, which are naturally released into the wine during the autolysis of yeasts. It
has been observed that the use of these products would contribute mannoproteins that could
interfere in the protein and tartar stability. Also, it has been described that mannoproteins
could interact with phenolic compounds, which it would produce an improvement of the
sensorial properties of the wines.

This study evaluated the effect of two commercial products derived from yeasts on the
chemical and sensory parameters of wines from red grapes from cv. Cabernet Sauvignon.
For this, two commercial products were used (Optiless and Optired), which were applied at
the beginning of the alcoholic fermentation and at the end of the malolactic fermentation.
The parameters analyzed after 6 months of application of oenological inputs were: pH,
alcoholic acidity, total acidity, reducing sugars, total phenols, total anthocyanins, total
tannins, color intensity and sensorial acceptability

In conclusion, the addition of commercial products derived from yeasts caused a decrease
in the values of dye intensity and acidic polysaccharides. Likewise, wines enriched with
these commercial products showed higher values of total and neutral polysaccharides.
Finally, there was no effect on the chemical and sensory composition of the wines in terms
of the addition of these commercial products.

Keywords:

- Polyssacharides

- Mannoproteins

- Oenological Supplies

- Cabernet Sauvignon

- Commercial oenological products



INTRODUCCION

El vino es una solucién hidroalcohdlica constituida por  diferentes  compuestos
provenientes de la uva y la crianza, tales como, azUcares, acidos organicos, minerales,
polisacéridos, compuestos nitrogenados y compuestos fenolicos (Dharmadhikari, 1994).

Los polifenoles son metabolitos secundarios que se encuentran en hojas de plantas, frutas,
tejidos florales, tallos, corteza y raices (Amarowicz et al., 2004). En el caso de la uva
vinifera, las semillas y pieles son importantes fuentes de estos compuestos (Maté&jicék et al.,
2005). En Vitis vinifera L. los polifenoles mas abundantes se pueden clasificar de acuerdo
a su estructura quimica en flavonoides y no flavonoides (Monagas et al., 2003; Obreque et
al., 2012b; Obreque et al., 2012a). Los polifenoles juegan un papel importante en las
caracteristicas sensoriales de los alimentos, tales como el color, aroma, astringencia y
amargor (Monagas et al., 2005; Obreque et al., 2013).

Por otra parte, los polisacaridos son moléculas estructurales que provienen de las células
del hollejo y la pulpa de la uva, como también de las levaduras participantes en el proceso
de vinificacion (Guadalupe y Ayestaran, 2008). Los polisacaridos de la pared celular de la
uva se pueden agrupar en dos categorias: celulésicos y no celul6sicos (pectinas y
hemicelulosas) (Carpita y Gibeaut, 1993). Las caracteristicas de los vinos esta altamente
influenciada por estos polisacaridos, los cuales participarian en importantes caracteristicas
sensoriales (Pefia-Neira, 2006).

Los polisacaridos y polifenoles corresponden a macromoléculas extraidas durante el
proceso de elaboracidn del vino. Una fase importante de este proceso corresponde a la
fermentacion alcohdlica, en donde las levaduras, transforman la glucosa proveniente del
mosto en etanol y CO, (Jara, 2013). Ademas, estas levaduras liberan manoproteinas, las
cuales modifican la composicién quimica del vino (Henderson et al., 2013). Las
manoproteinas son componentes mayoritarios de la pared celular de las levaduras
Saccharomyces cerevisiae (25-50%), que junto con otros polisacaridos, proporcionan
estructura y rigidez a la célula (Cid et al., 1995). Estos compuestos se liberan durante la
fase de crecimiento activo de levaduras y después de la muerte celular de las mismas
(autolisis). La disponibilidad de estos polisacaridos durante la fermentacion alcohdlica
depende de variados factores, siendo uno de los mas relevantes la cepa de levadura (Rosi et
al., 2000). Diversos estudios han evidenciado que las manoproteinas contribuyen a la
estabilidad tartarica, proteica y de la materia colorante. Ademas, se ha reportado que estos
compuestos mejorarian la percepcion organoléptica de algunos alimentos, contribuyendo al
aumento del cuerpo y volumen en boca, y disminuirian la sensacion de astringencia y
amargor (Caridi, 2006). Junto, se ha reportado que las manoproteinas ayudarian a
estabilizar la fraccion aromaética, retardando su percepcion y consecuentemente
prolongarian el post gusto. Del mismo modo, colaborarian con el desarrollo de poblaciones
bacterianas lacticas que son esenciales para las variedades tintas en el proceso de



fermentacion malolactica (Lopez, 2010) (Guilloux-Benatier y Feuillat, 1991). Mas aun, se
ha comprobado que las manoproteinas procedentes de levaduras Saccharomyces cerevisiae
serian capaces de disminuir el contenido de ocratoxina A (Ringot et al., 2005).

Actualmente, el uso de productos comerciales derivados de levaduras es de alta relevancia
en la industria. Ademas, se ha descrito que estos productos comerciales son ricos en
manoproteinas. No obstante lo anterior, existe escasa informacion con respecto al efecto de
estos insumos enoldgicos sobre la composicidén quimica y sensorial de los vinos. Asimismo,
no se han descrito las consecuencias del momento de aplicacién de estos insumos
comerciales (durante la fermentacion alcohdlica o malolactica), lo cual podria evidenciar
diferencias en las propiedades finales de los vinos tintos.

Objetivo

Determinar el efecto de la aplicacion de productos comerciales derivados de levaduras
sobre las caracteristicas quimicas y sensoriales de un vino durante el proceso de
vinificacion.



MATERIALES Y METODOS

Lugar de estudio

El proceso de vinificacion se llevo a cabo en la Planta Piloto y en el centro de post cosecha
(CEPOC), mientras que los andlisis se realizaron en el Laboratorio de quimica enoldgica,
Laboratorio de cromatografia y actividad antioxidante y Laboratorio de andlisis sensorial
del Departamento de Agroindustria y Enologia de la Facultad de Ciencias Agronémicas de
la Universidad de Chile.

Materiales

Uvas y productos comerciales derivados de levaduras

El trabajo se realizd con muestras de uvas del cv. Cabernet Sauvignon, cosecha 2015 para
la produccién de un vino varietal, proporcionadas por Vifia Carmen (Alto Jahuel, 33° 44'
00" S; 70° 42' 00" W, Valle del Maipo, disposicion de plantas en espaldera simple, con
riego por goteo y un rendimiento de 18 ton ha™). Las muestras de los insumos derivados de
levaduras, fueron provistas por Lallemand (Santiago, Chile) y la informacion entregada por
el proveedor se observa en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Composicion y caracteristicas de los diferentes derivados de levaduras
comerciales.

Producto

Fabricante

Composicidn y caracteristicas

Efectos indicados por los fabricantes

OPTIRED

Lallemand

Es una levadura enoldgica
inactiva especifica, obtenida por
un proceso especifico, a fin de
facilitar a liberacion  de
polisacaridos celulares hacia el
mosto.

Aumenta la cantidad de polisacaridos
aptos para combinar con taninos reactivos,
aumentando asi la redondez  del
mosto/vino.  Optired  permite  una
estabilidad de materia colorante superior
por reaccién de estas moléculas con los
antocianos.

OPTILESS

Lallemand

Autolisado de levadura para una
rapida autolisis en la
fermentacién.

Promueve el equilibrio coloidal y mejora
la estructura del vino, proporciona la
sensorialidad “dulce y arménica” lo que
aumenta la percepcion de mas cuerpo en el
vino.

Fuente: www.lallemandwine.com.



http://www.lallemandwine.com/

Reactivos, solventes y equipamiento

La fraccion de polisacaridos presentes en las muestras de vinos se cuantificaron utilizando
dextranos y pectinas (Leuconostoc mesenteroides), mientras que para la cuantificacion de
compuestos fendlicos se utilizaron estandares puros (Sigma-Aldrich Corporation, Saint
Louis Missouri, EEUU). Los solventes grado pro-analisis y HPLC fueron adquiridos en
Merck S.A. (Santiago, Chile). Para los andlisis espectrofotométricos de antocianos, taninos
y fenoles totales se utilizé un equipo Helios Gamma UV-Visible (Pharmaspec UV-1700,
Shimadzu, Kyoto, Japon). Para los analisis cromatograficos, se utilizd un equipo de
cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC-IR) (Agilent 1260 Infinity Serie, Alemania).
Para la extraccion de polisacaridos de las muestras de vinos, se ocup6 una centrifuga
Heraeus Labofuge 400 (Alemania) y un rotavapor Bichi B-491 (Suiza). Para medir pH, se
utilizé un potenciémetro (Hanna, modelo 8417, California, EEUU).

Métodos

Tratamientos y disefio experimental

Para este estudio se establecié un disefio experimental completamente aleatorizado (DCA)
y para cada tratamiento se realizaron tres repeticiones. El estudio estuvo constituido por
cinco tratamientos: TO, testigo sin adicion del insumo enoldgico; T1, producto 1
(OPTIRED) aplicado al inicio de la fermentacion alcoholica (FA); T2, producto 2
(OPTILESS) aplicado al inicio de la FA; T3, producto 1 aplicado al término de la
fermentacion malolactica (FML); T4, producto 2 aplicacion al término de la FML (Figura
1).

Para las evaluaciones sensoriales se utilizo un disefio en bloque completamente
aleatorizado (DBCA), considerandose cada evaluador como un bloque.

La unidad experimental corresponde a mostos y orujos contenidos en depdsitos de plastico
alimenticio de 25 L, mientras que la unidad muestral correspondié a 750 mL de vino
contenidos en botellas del mismo volumen.
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Figura 1. Esquema del disefio y tratamientos del estudio.

Procedimiento

Las uvas fueron cosechadas con 25-26° Brix, de acuerdo al protocolo estandar de Vifia
Carmen. Luego fueron transportadas en gamelas de 20 kg, a la Planta Piloto de la Facultad
de Ciencias Agronomicas de la Universidad de Chile. Una vez recepcionadas las gamelas,
los racimos de uvas fueron despalillados y molidos en una despalilladora (marca Bucher
vaslin, modelo Delta E1) para separar las bayas del escobajo. Posteriormente, la vendimia
obtenida fue repartida en partes iguales en 15 depdsitos (con capacidad de 25 L), donde
cada depdsito quedd con aproximadamente 7-8 L de vendimia, cuidando que la proporcion
s6lido-liquido fuese la misma en cada uno. Se sulfité con 0,04 g L™ cada depésito.

Previo al comienzo de la fermentacion alcohdlica, se realiz6 una maceracién en frio durante
una semana en todos los depositos, a una temperatura de 5°C al interior de una camara
frigorifica en el CEPOC. Luego, se llevo a cabo la fermentacion alcohdlica mediante la
adicion de levadura comercial Saccharomyces cerevisiae (20 g hL™), durante esta etapa las
temperaturas fluctuaron entre 18-23°C. Se realizaron 3 remontajes diarios en cada deposito,
de acuerdo a lo descrito por Pszczolkowski y Ceppi de Lecco (2012). Ademas, se
adicionaron ambos productos Optired y Optiless es sus respectivos tratamientos, como se
indico previamente. Estos productos derivados de levaduras, se prepararon de acuerdo a sus
fichas técnicas y la dosis adicionada correspondié a 30 g hL™ en ambos casos. La

fermentacion alcohélica se dio por terminada cuando la densidad alcanzé 995 g cm® ™,



manteniéndose esta condicion por dos dias consecutivos (Pszczolkowski y Ceppi de Lecco,
2012). Una vez finalizada la fermentacion alcohodlica, los vinos permanecieron 10 dias en
los depositos para asi favorecer la sedimentacion de lias gruesas, para luego ser trasegados
a otros depositos de 5 L.

Posteriormente, se inicid la fermentacion malolactica por medio de la inoculacion de
bacterias lacticas, manteniendo temperaturas préximas a 23°C durante el proceso. El
avance de esta fermentacion se fue controlando cada 2 semanas mediante cromatografia de
papel, y previo al término (luego de 7 semanas), se agregaron ambos productos derivados
de levaduras (Optired y Optiless) a una dosis de 30 g hL™. Luego los vinos fueron
sulfitados y después de dos semanas se embotellaron.

En cuanto al analisis sensorial, las evaluaciones de aceptabilidad para los 5 tratamientos
fueron realizadas por un grupo de 80 evaluadores, correspondientes a un rango de edad
entre 20-35 afios, todos pertenecientes a la Facultad de Ciencias Agrondmicas de la
Universidad de Chile y que consumieran vino con una frecuencia de al menos una vez por
semana. Los tratamientos del ensayo se evaluaron en tres sesiones (3 dias). Las muestras
fueron entregadas en forma aleatorizada en cada ensayo y a cada evaluador, en copas
transparentes (Robichaud y Noble, 1990), conteniendo 20 mL de vino a temperatura
ambiente. Cada evaluador ingirié la totalidad de la muestra, indicando en una pauta no
estructurada de 0 a 15 (0 = me disgusta mucho y 15 cm = me gusta extremadamente) el
nivel de aceptabilidad percibido. Dichas evaluaciones fueron llevadas a cabo en cabinas
individuales y equipadas (mesa, silla, escupidero, boton de Ilamada, iluminadas con luz
blanca).

Previo a dar inicio a las evaluaciones se realizd una sesion informativa, con el fin de
explicar a los miembros del panel la forma de realizar la evaluacion.

Variables a medir

* pH. Se midié mediante potenciometria (Bordeau y Scarpa, 1998).

* Acidez de titulacién. Se midi6 mediante potenciometria en presencia de azul de
bromotimol (Bordeau y Scarpa, 1998).

» Azlcares reductores. Se determind mediante la reaccion entre el vino y la solucién de
Fehling Causse-Bonnans (Garcia Barceld, 1990).

» Grado alcoholico. Se medio mediante el método densimétrico (Bordeu y Scarpa, 1998).

» Fenoles totales. Se midié mediante espectrofotometria (Garcia Barceld, 1990).



» Taninos totales. Se determind por medio de la utilizacion de metilcelulosa (Mercurio et
al., 2007).

» Antocianos totales. La determinacién se realizo por decoloracion con bisulfito (Garcia
Barceld, 1990).

» Intensidad colorante. Por medicion espectrofotométrica a 420, 520 y 620 nm. (Garcia
Barceld, 1990).

» Separacion de fracciones de polisacaridos segun masa molecular por HPLC-IR. Las
muestras se analizaron segin el método propuesto por Ayestaran et al. (2004), con
modificaciones de acuerdo a las condiciones del laboratorio de Cromatografia y
Actividad antioxidante detalladas a continuacion. Asi, 25mL de muestrase
centrifugaron (3.500g * 30 min), para posteriormente tomar 10 mL y concentrar en un
rotavapor hasta 2 mL (35 °C). La fraccion insoluble a obtener (alrededor de 2 mL) se
precipitd con 10 mL de solucion 0,3 M HCI en etanol refrigerado al 96% vl/v,
refrigerandose por 18 a 24 horas. Luego, se procedio centrifugar las muestras (3.500g *
25 min). El precipitado se lavo tres veces con 1 mL de etanol acido refrigerado (96%
v/v), y finalmente los residuos se secaron en estufa a 50 °© C por 1 hora. La fraccion
obtenida se reconstituyé en 1 mL de fase movil de formiato de amonio 30 mM,
filtrandola por medio de membranasde 0,22 pum. Las fracciones de mezclas de
polisacaridos segun el peso molecular se detectaron con cromatografia liquida de alta
eficacia (HPLC-IR), donde el flujo y volumen de inyeccion fue de 0,6 mL min y 100
uL, respectivamente. Para la cuantificacion de las fracciones se utilizdé una curva de
calibracion a partir de estandares de dextranos y pectinas.

» Andlisis sensorial. Se realiz6 un analisis de aceptabilidad (calidad heddnica), utilizando
un panel no entrenado con 80 panelistas. Para este andlisis se utilizd una pauta no
estructurada de 0 a 15 (0 = me disgusta mucho y 15 cm = me gusta extremadamente)
(Anexo).

Anadlisis estadistico

Los datos fueron sometidos a andlisis de varianza (ANDEVA), y de existir diferencias
significativas se utilizd el test de comparaciones multiples de Tukey, con un nivel de
significancia del 5%. El analisis estadistico se llevé a cabo empleando el programa Infostat
(Student version, Argentina, 2009).



RESULTADOS Y DISCUSION

Parametros quimicos y generales

El Cuadro 2 muestra los valores de distintos parametros analizados durante el estudio. En el
caso de los anélisis de control general, se observé que los valores promedio de pH fueron
3,8, mientras que los valores medios de la acidez total fueron cercanos a 4,5 g L™ 4cido
tartarico y el contenido alcohdlico alcanzé valores cercanos a 13,7 % v/v. Segun Sierra et
al., (2007), los valores del pH de los vinos variarian entre 2,8 y 3,8, en cuanto a la acidez
total, los valores suelen encontrarse entre 3y 7 g L™ de 4cido tartarico (Lépez et al., 2011).
Lubbers et al., (1993), indican que la precipitacion de &cido tartarico en el curso de la
elaboracion del vino, disminuye en gran medida la acidez. Por otra parte Melo et al., (2014)
mencionan que los vinos chilenos poseen contenidos alcoholicos que variarian entre 11,5y
15,0 % v/v. Por su parte, el SAG (2010), menciona que los vinos en Chile deben alcanzar
una graduacion alcoholica de al menos 11,5% de alcohol. Todas las observaciones
anteriores demuestran que los vinos del estudio presentaron valores de pH, acidez total y
alcohol coincidente con otros autores y la legislacion vigente.

En el caso del contenido de azucares reductores, se observo que los vinos del estudio
alcanzaron valores que variaron entre 14,0 y 16,2 g L. De acuerdo a la legislacion chilena,
el contenido méximo de azicares reductores en vinos terminados es de 2 g glucosa L™
(SAG, 2010), lo cual corresponde a la séptima parte de la concentracion de materia
reductora encontrada en los vinos del estudio. El alto contenido de azUcar residual en los
vinos puede deberse a factores fisicos o quimicos que inciden directa o indirectamente en el
desarrollo de las levaduras (Navarre, 1994). Se ha descrito que variaciones abruptas de
temperaturas disminuyen la cantidad de biomasa microbiol6gica hasta en un 70% (Rankine,
1953). Asimismo, una baja disponibilidad en los niveles de nutrientes en el transcurso de la
fermentacion alcohdlica (Werner-Washburne et al., 1993) o la acumulacion de compuestos
quimicos producidos durante la misma, pueden provocar el término anticipado de este
proceso. Finalmente, se ha mencionado que algunos compuestos toxicos presentes en los
mostos de manera natural (polifenoles) o artificial (pesticidas y SO,), pueden actuar como
inhibidores del desarrollo de levaduras (Mesa, 1999). Mas aun, se ha demostrado que
contenidos de alcohol superiores a 13,5 - 14,5 % v/v (Ramon, 2010), provocarian la
inhibicién del crecimiento de las levaduras. Sin embargo, los vinos de este estudio
alcanzaron, para la mayoria de sus pardmetros quimicos, valores que normalmente se
encuentran en vinos chilenos con aztcar residual bajo 4 g L™*. EIl hecho de que los vinos
del estudio superen los 4 g L™, podria explicarse por las bajas temperaturas presentes
durante el periodo de fermentacion, ya que no se contaba con un sistema de control de
temperatura.

Es importante mencionar que los valores de pH, acidez total, alcohol y azlcares reductores
de los vinos de los distintos tratamientos no mostraron diferencias estadisticamente
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significativas, lo que demostraria que la adicion de productos comerciales con polisacaridos
en su composicion, no modificaria los valores de los parametros analizados.

Cuadro 2. Caracterizacion de analisis quimicos y polifendlicos de los vinos.

Parametro TO T1 T2 T3 T4

pH 3,8 +0,03a 3,7 £0,04 a 3,7 £0,05a 3,8 +0,05a 3,8 +0,04a
Acidez de 43 +0,03a 45 +0,02 a 45 +0,05a 47 +0,03a 47 £0,05a
Titulacion @

Grado 13,8 £0,05a 13,8+ 0,10 a 13,5 £0,05a 13,5 £0,05a 13,7 £0,11a
alcohélico®

é)zucar reductor 16,2 +2,1a 154 £19a 14,2 £35a 14,0 £36a 143 +15a

Fenoles totales”  584,0+626a 5950+872a 671,0+230a 6350+245a 693,0+53,4a
Taninos totales® 2,6 +1,93a 1,4+0,86 a 25 +111a 25+021a 29 +0,13a

Antocianos 1794 £+289a 1584 +18,1a 172,1 +16,8a 144,2 +56,4a 1778 +375a
totales®

Intensidad 156 +1,21b 135 +242ab 13,1 +1,95ab 10,0 £1,31a 146 +2,12 ab
colorante®

Promedio * desviacion estandar. (1) g H2SO4 L™, (2) % v/v de etanol, (3) g glucosa L™, (4) mg EAG L™: mg
equivalente de 4cido gélico L™, (5) g (-)-epicatequina L™, (6) mg malvidina-3-glucésido L™, (7) U.A
(unidades de absorbancia). Letras iguales en sentido horizontal indican que no existen diferencias
significativas entre tratamientos (p>0.05).

Por otro lado, los fenoles totales entregan una idea global de los compuestos fendlicos que
se encuentran en el vino, considerando el conjunto de flavanoles, flavonoles, antocianos,
acidos fenoles y taninos hidrolizables (Zamora, 2003).

En el Cuadro 2, se observa que los fenoles totales fluctuaron entre 584 y 693 mg EAG L™,
lo cual esta por debajo de los valores observados por otros autores, que han reportado
valores entre 1800 y 4100 mg EAG L™ (Frankel et al., 1995). Por otra parte, el analisis de
taninos totales estd fundamentado en la depolimerizacion oxidativa de las
proantocianadinas, en un medio &cido y con alta temperatura, para formar antocianidinas
que absorberian en el rango UV del color rojo (cianidina a 526 nm y delfinidina a 546 nm)
(Vivas y Nonier, 2003). De acuerdo a lo sefialado en estudios anteriores los valores de
taninos totales fluctian de 1 y 4 g/L (Escudero-Gilete et al., 2010), lo que coincide con lo
observado en este estudio. Ademas, el analisis de antocianos totales cuantifica aquellas
moleculas decoloradas por anhidrido sulfuroso. Como se plantea en diferentes
investigaciones, el contenido de antocianos en los vinos tintos varia entre 200 y 1200 mg L
! (zamora, 2003), lo cual esté por sobre lo observado en los vinos de este estudio.
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El contenido de fenoles, taninos y antocianos totales de los vinos de este estudio esta por
debajo de lo descrito en diversas investigaciones (Hermosin et al., 2005; Zamora, 2003). La
composicion polifendlica del vino esta sujeta a las caracteristicas de la uva, pero también es
altamente dependiente de las técnicas utilizadas durante la vinificacion (Auw, 1996).
Probablemente, la uva utilizada en el estudio disponia de una limitada concentracion de
polifenoles productos de diversas condiciones y manejos vitivinicolas que pueden disminuir
el contenido de estos compuestos, como por ejemplo época del afio, ubicacion geografica,
el genotipo, luz y temperatura (Moyer et al., 2002; Crippen y Morrison, 1986). Ademas, el
menor contenido de estos compuestos esta estrechamente relacionado con diferentes
factores, tales como, alta produccion en el vifiedo, maceraciones insuficientes, remontajes
cortos, bajas temperaturas durante la fermentacion alcoholica que provocan una baja
extraccion desde la uva hacia el vino (Fulcrand et al., 2006; Bobet et al., 2000).

Otro aspecto interesante de destacar se relaciona con el efecto de estos productos sobre la
composicion fendlica de los vinos. Diversas investigaciones plantean que los polisacaridos
liberados en la autolisis de las levaduras, tendrian un papel relevante en el mantenimiento
de los taninos condensados en el vino (Del Barrio-Galan, 2011; Guadalupe et al., 2007).
Asimismo, la liberacién de polisacaridos (manoproteinas principalmente) durante la
autolisis de levaduras ejerceria un efecto protector de los antocianos mondmeros de los
vinos tintos jovenes (Rosenfeld et al., 2003; Foinairon y Salmon, 2003). A pesar de lo
anterior, algunos estudios cuestionarian el rol de estos productos (Guadalupe et al., 2007)
indicando que la adicion de derivados de levaduras ricos en polisacaridos no estimula
ningun efecto en la estabilidad del color del vino, ni tampoco mejora el estado coloidal de
los polifenoles del vino. Estos autores demostraron que los vinos enriquecidos con estos
productos tenian un similar o incluso menor color que los vinos controles.

Esta Ultima observacion estaria estrechamente vinculada con los resultados de este estudio,
pues se observé una inexistencia de diferencias estadisticamente significativas en el
contenido de fenoles, taninos y antocianos totales de los vinos del estudio. Méas adn los
vinos enriquecidos con estos productos comerciales no presentaron un contenido diferencial
de estos polifenoles con respecto al vino sin adicion de los mismos. Finalmente, es
importante resaltar que aunque los vinos enriquecidos con estos productos presentaron
valores menores de intensidad colorante que el vino control, el anlisis estadistico demostro6
que no existia diferencia significativa entre los resultados, salvo entre el tratamiento T3 y el
control. En este caso la adicion del producto 1 luego de la FML provocaria una pérdida
significativa del color, lo cual se contrapone a lo descrito por diversos estudios que
sugieren que estos productos aportarian una mayor estabilidad de color en el vino (Escot et
al., 2001), pero estaria en concordancia con el estudio indicado previamente, el cual
cuestiona el efecto de estos productos sobre la componente colorante de los vinos tintos
(Guadalupe et al., 2007).
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Concentracion de polisacaridos

La Figura 1 muestra un cromatograma representativo con la elusion de los distintos
polisacéridos detectados en los vinos del estudio. Ademaés, sobre cada pico se indica el
tiempo de retencion de cada uno de las fracciones de polisacaridos separadas de acuerdo a
su masa molecular (F1, F2 y F3).
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Figura 1. Fracciones de polisacéridos [Neutros (F1); Acidos (F2); Oligosacaridos (F3)] de
un vino obtenidas mediante un analisis cromatografico por HPLC-IR.

Este método de separacion de polisacaridos por HPLC-IR, permitid eluir 3 fracciones de
estos compuestos, agrupados en tamafios mas o menos proximos. Ademas, se observa que
la mayor cantidad de polisacaridos presentes en las muestras, correspondieron a fragmentos
de mayor tamafio (neutros). Asi, las fracciones detectadas fueron agrupadas en
polisacaridos neutros (F1), acidos (F2) y oligosacaridos (F3) (Cuadro 3).

Es importante mencionar que entre los polisacaridos derivados de la degradacion
enzimatica de las paredes celulares de las bayas de uva, se encuentran las pectinas y
hemicelulosas. Las pectinas estan formadas por azlcares acidos como el acido
galacturonico y azucares neutros como la ramnosa, galactosa y arabinosa. De este modo, el
caracter acido o neutro de un polisacéarido depende del tipo de azlcares con los que estén
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constituidos (Flanzy, 2003; Taiz, 2006). Asi, en funcion de la composicion del polisacarido
respectivo, se clasifican en polisacaridos neutros (Arabinogalactanos), &cidos
(homogalacturanos y rhamnogalacturanos) y oligosacaridos (Ayestaran et al., 2004).

Cuadro 3. Cuantificacion de las distintas fracciones de polisacaridos (mg L™?).

Tratamiento Neutros Acidos Oligosacéaridos Total
TO 472,2+50,4 a 1622+17b 479+24a 682,3+278,3a
T1 766,7 £ 72,0 ab 157,0+09a 50,1+23a 973,8+13,2ab
T2 988,3+107,4b 157,1+£09a 51,1+20a 1196,5 + 235,9b
T3 771,0+£131,8ab 156,8+2,1a 50,6+6,4a 978,4+ 17,8 ab
T4 764,3 £115,0 ab 1579+17a 498 +0,7a 972,0+ 11,4 ab

Promedio + desviacion estdndar. Letras iguales en sentido vertical indica que no existen
diferencias estadisticamente significativas entre tratamientos (p > 0,05).

En este estudio se observd que la adicion de estos productos derivados de levaduras,
provocd puntualmente un aumento de los polisacaridos totales y neutros, mientras que los
vinos enriquecidos con estos productos presentaron un menor contenido de polisacaridos
acidos. Cabe destacar que no se observé ninguna diferencia, en la concentracion de
oligosacaridos de los vinos del estudio. Asimismo, se observé que el contenido total de la
suma de las distintas fracciones de polisacaridos, variaron entre 682,3 y 1196,5 mg L™,
coincidente con lo mencionado por Flanzy (2003), que establecié que el vino presentan
concentraciones entre 0,2 -2,0 g L™

En un ensayo realizado por Del Barrio-Galan et al. (2012), se estudio el efecto de
preparados comerciales derivados de levaduras sobre la composicion quimica de los vinos.
Estos autores concluyeron que los vinos enriquecidos con estos productos disponian de
cantidades significativamente maés altas de polisacéaridos de alto peso molecular (neutros)
con respecto al control. Del mismo modo, Guadalupe y Ayestaran (2008), estudiando el
efecto de preparados en base a polisacaridos, determinaron que los vinos con adicion de
estos productos, presentaban alrededor de 100 mg L™ mas de polisacéaridos de alto peso
molecular comparado con aquellos vinos sin adicion de estos insumos enolégicos. Ambos
resultados son coincidentes con lo observado en este estudio, donde la adicion de estos
productos comerciales derivados de levaduras, provocan un aumento de los polisacaridos
neutros, los cuales provienen estrictamente del crecimiento microbiol6gico del vino
(Hidalgo, 2011). Por otra parte, la inalterabilidad de la concentracion de oligosacaridos
debido a la adicion de los productos comerciales derivados de levaduras, se deberia a que
provienen especificamente de la uva vinifera (Lecas y Brillouet, 1994). No obstante lo
anterior, en todos los tratamientos se aprecia una disminucion de la fraccion de
polisacaridos acidos respecto al testigo, que podria hacer suponer que estos tratamientos
podrian provocar la precipitacion de compuestos de dicha fraccion y su disminucién en la
matriz del vino.
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Andlisis Sensorial

En el Cuadro 4 se presentan los resultados del analisis sensorial de las muestras de vinos
del estudio.
Cuadro 4. Resultados del andlisis de aceptabilidad

Tratamiento Promedio
TO 6,56 + 3,07 ab
T1 549+ 267 a
T2 553+3,13 a
T3 6,36 + 3,16 ab
T4 7,34+3,46 b

Letras iguales indican que no existen diferencias estadisticamente significativas entre los
tratamientos (p > 0,05).

Se observé que aquellos vinos enriquecidos con el insumo comercial Optiless al término de
la fermentacién malolactica (T4), presentaron los mayores valores de aceptabilidad con
respecto a los vinos de los tratamientos T1 y T2. A pesar de lo anterior, los vinos del
tratamiento T4 no presentaron diferencias significativas en la aceptabilidad con respecto al
control. Los antecedentes anteriormente descritos, indicarian que la adicion de estos
productos derivados de levaduras no afecta significativamente la aceptabilidad de un vino
evaluada por un grupo de consumidores. Esta ultima observacion estaria estrechamente
relacionada con las escasas diferencias observadas en la concentracion de polifenoles y
polisacéridos entre los vinos con adicion de estos insumos enolégicos y aquellos sin la
agregacion de estos productos comerciales.
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CONCLUSIONES

La adicion de productos comerciales derivados de levaduras, provocd una
disminucion de los valores de intensidad colorante y de los polisacaridos acidos en
un vino del cultivar Cabernet Sauvignon.

Los vinos enriquecidos con estos productos comerciales presentaron mayores
valores de polisacaridos totales y neutros comparados con aquellos vinos sin adicion
de estos insumos enoldgicos.

Los tratamientos no mostraron un efecto significativo con respecto al momento de
adicion de estos productos comerciales (inicio fermentacion alcohdlica o post
fermentacion malolactica) sobre la composicién quimica y sensorial de los vinos del
estudio.
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ANEXO

Universidad de Chile
Departamento de
Agroindustria y
Enologia

PAUTA DE ACEPTABILIDAD VINOS DEL CV. CABERNET SAUVIGNON
Nombre:

Indique con una linea vertical, la intensidad de su aceptabilidad para cada una de las
muestras, basdndose en el siguiente diagrama.

i] | 13
Me disgusta mucho Me gusta extremadamente

e,

I | |

0 | 15
N .

| | |

0 ! 15
N .

| | |

0 ' 15
N

L I |

0 ! 15
N

| | |

0 ' 15

Comentarios:
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