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Introduccion

El aroma varietal del Sauvignon blanc ha sido objeto de numerosos trabajos de investigacion
durante varios anos; tres compuestos aromaticos pertenecientes al grupo de los tioles volatiles
han sido identificados como los que contribuyen de forma mayoritaria al aroma varietal del
Sauvignon blanc. Se trata de la 4-metil-4-mercaptopentan-2-ona (4MMP), del 3-mercaptohexan-1-
ol (B3MH) y del acetato de 3-mercaptohexanol (A3BMH), responsables de las notas de boj (4MMP,
A3MH) y de retama (4MMP), de pomelo (3MH) y de fruta de la pasién (3MH, ASMH) en los vinos
obtenidos de esta cepa. Estos compuestos se encuentran también presentes en los vinos de otras
cepas blancas tales como Gewdirztraminer, Riesling, Colombard, Petit Manseng (Tominaga et al.,
2000a) y también en los vinos rosados obtenidos de las cepas tintas Cabernet Sauvignon y Merlot
(Murat et al., 2001a), asi como de Grenache y Syrah (Cacho, 2004; Murat, 2005). En los mostos
existen dos compuestos azufrados (la 4MMP y el 3MH) en forma de precursores no volatiles S-
conjugados de la cisteina (Tominaga et al., 1995, 1998a ; Murat et al., 2001b). Los tioles volatiles
son liberados durante la fermentacion alcohdlica a partir del correspondiente S-conjugado de la
cisteina, por accién de las levaduras (Tominaga et al,, 1998a). Sin embargo el mecanismo de
transformacion del precursor cisteinico sigue sin conocerse. No todas las cepas de
Saccharomyces cerevisiae tienen la misma capacidad para liberar tioles (Murat et al., 2001c;
Howell ef al., 2004). Del mismo modo, el contenido de aromas fermentativos de los vinos (ésteres,
alcoholes superiores producidos durante la fermentacién alcohdlica) varia en funcion de la cepa
utilizada (Rankine, 1967 ; Usseglio Tomasset, 1967 ; Suomalainen, 1971).

El mayor conocimiento de los aromas de los vinos Sauvignon blanc y la aplicacién de una técnica
tradicional de cruzamiento han permitido desarrollar nuevos métodos de seleccién y de mejora de
cepas de levaduras enoldgicas mas exactos y eficaces. El laboratorio SARCO y la Faculté
d’CEnologie de Bordeaux han utilizado el breeding : esta técnica consiste en cruzar dos levaduras,
con el objetivo de obtener una levadura « hija » que posea las capacidades de sus dos « padres »
(ver Figura 1). Por tanto, el cruce de una levadura que posee unas capacidades fermentativas
demostradas (cinética fermentativa y tolerancia al alcohol, baja produccion de acidez volatil y de
compuestos azufrados) con una levadura conocida por su capacidad para producir vinos
Sauvignon blanc tipicos y aromaticos, ha llevado a la obtencién y la comercializacion de una
nueva cepa Z'.

! De acuerdo con la deontologia de Infowine, los nombres comerciales han sido suprimidos de este articulo
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Figura 1 : Esquema de obtencidn de nuevas cepas de levaduras enoldgicas por el método de los
cruzamientos o « breeding ». Las cepas parentales pueden pertenecer a la misma especie (S.
cerevisiae o S. uvarum) o a dos especies diferentes (S. cerevisiae y S. uvarum).

El objetivo de este trabajo era estudiar el interés de la cepa Z y comparar su comportamiento
fermentativo, su capacidad para liberar los compuestos tioles aromaticos y las caracteristicas
sensoriales finales del vino obtenido con los de otras cepas.

Material y métodos

Cepas de levadura utilizadas

El ensayo ha considerado seis cepas de levaduras secas activas: Y, Z, y cinco cepas comerciales
recomendadas principalmente para la elaboracion de vinos Sauvignon blanc tipicos y aromaticos,
identificadas con las letras A,B,C.DYE

Protocolo del ensayo

El ensayo fue realizado en 2005, en el centro experimental de Laffort CEnologie. El mosto provenia
de uvas Sauvignon blanc de la regién de Burdeos. En el momento de la recepcién, la vendimia fue
prensada, enzimada, sulfitada con 5 g/hL y estabilizada por frio (48h a 12°C). La turbidez del
mosto fue ajustada a 50 NTU. Los depésitos utilizados para los ensayos tenian una capacidad de
200 litros; las seis modalidades se efectuaron por duplicado. Todas las operaciones
prefermentativas fueron realizadas al abrigo del aire (inertizacién del material con CO;
manteniéndolo hasta el inicio de la FA). La inoculacion con 20 g/hL fue realizada el mismo dia del
encubado. La fermentacién fue conducida a 16°C. Los vinos se sulfitaron una semana después
del final de la FA ; a continuacion fueron conservados sobre las lias finas durante dos meses, con
dos batonnages por semana.

Tabla 1 : Caracteristicas del mosto

Azlicares Nitrégeno
Acidez Total Turbidez Asimilable antes
Reductores pH e
(9/L) (9/L H2SOy4) (NTU) de la correccidn
9 (mg N/L)
Mosto 213 3,8 3,24 120 101
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Sequimiento de la fermentacién alcohdlica

La densidad y la temperatura se midieron diariamente a lo largo de toda la fermentacion.

Se realizé un control de implantacion de la levadura cuando se alcanz6 una densidad de
aproximadamente 1,040. Para ello se tomé una muestra de 100 uyL de mosto del depésito y se
sembrd en placa de Petri. El ADN de la biomasa total fue extraido y sometido a un analisis
genético por PCR (MiniCycler™, MJ Research), contemporaneamente al ADN de las LSA
inoculadas. Una electroforésis permiti6 comparar los perfiles obtenidos para la biomasa total con
los de las LSA y verificar de este modo la buena implantacién de éstas.

Andlisis quimico y sensorial de los vinos

Los andlisis convencionales y la cuantificacion de los aromas fueron realizados en el vino acabado
después del sulfitado. El contenido de tioles volatiles de los vinos fue determinado segun el
método descrito por Tominaga et al. (1998b) modificado por el mismo autor (2000b). Los
contenidos de acetato de isoamil (Al), de feniletil acetato (APE) y de alcohol 2-feniletilico (PE)
fueron determinados segun el método descrito por Bertrand et al. (1978).

Se realizdé una cata, a ciegas, con un jurado de 15 catadores profesionales, acostumbrados a
catar vinos Sauvignon blanc. Se realizd un primer test de clasificacion (sensacién global : color,
nariz, boca) con los 6 vinos (las repeticiones de cada cepa fueron ensambladas). Por otra parte,
tres de estas muestras fueron catadas de nuevo, por separado, y se puntuaron del 1 al 5 (siendo 5
la puntuacion maxima) 6 descriptores: intensidad olfativa, tipicidad del Sauvignon blanc, notas de
boj (descriptor de la 4MMP y del ABMH) y pomelo (descriptor del 3MH) en nariz, redondez y
persistencia en boca. Las tres muestras elegidas para estos test descriptivos fueron aquellas que
presentaron los contenidos mas altos de 4MMP y de ASMH en el andlisis; se efectu6 también un
test de preferencia con estos tres vinos.

Andlisis estadistico de los resultados

Se utilizé el software de tratamiento estadistico Stata 9.0 para realizar los analisis de la varianza y
los test de Scheffer (cuantificacion de los tioles volatiles y de los aromas fermentativos). Se
aplicaron los test de Kramer y de Friedmann a los test de preferencia de la cata.

Resultados

Controles de implantacion

Los controles de implantacion de la levadura han sido positivos para todas las modalidades
(resultados no presentados). Esto permite atribuir las diferencias en los vinos acabados
Unicamente a las levaduras, ya que todas las demas condiciones eran iguales.

Cinética fermentativa

La fermentacién durd para todas las cepas 10 dias (resultados no presentados). Sélo una cepa
(cepa D) mostré una fase de latencia superior a 48 horas y acab6 dos dias mas tarde (resultados
no presentados).

Andlisis convencionales de los vinos
No se evidencié ninguna diferencia significativa con respecto a los pardmetros analizados. La
tabla 2 presenta la media de los valores obtenidos para los diferentes vinos.

Tabla 2 : Caracteristicas de los vinos acabados (valores medios * de las 14 modalidades)

Azlcares . Acidez Volatil
G.A.V. Acidez Total SO, Total
Covol) | PO | (giLisoy | @HHSO) PR g
Vino 13 1,24 49 0,19 3,10 53

* No se ha evidenciado ninguna diferencia significativa entre las cepas, se muestra la media de los valores
obtenidos con los 14 vinos.
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Cuantificacién de los tioles volatiles
Los contenidos de 4MMP de los vinos son estadistica y significativamente diferentes (Figura 2 y
Tabla 3).

Tabla 3 : Contenido de Tioles Volatiles e Indice aromdatico * de los vinos

Ensayo 2005 4MMP (ng/L) (IA) 3MH (ng/L) (IA) A3MH (ng/L) (IA)

Z 20,9 (26,1) 2 274 (4,6) ® 58 (14,5) @

Y 75(9,4) ° 303 (5,0) @ 56 (13,9) @
Cepa A 8,5(10,6) ° 285 (4,7) ® 53 (13,2) @
Cepa B 6,3 (7,9) ®° 220 (3,7) ® 41 (10,1) @
Cepa C 0,4 (0,5) ¢ 202 (3,4) @ 47 (11,7) @
Cepa D 1,2(1,5) ¢ 188 (3,1) 2 27 (6,6) ®
CepaE 2,8 (3,4) ™ 212 (3,5) ? 43 (10,8) ?

Los valores presentados son la media de las dos modalidades. Las letras 2, °, ¢, @ indican los valores
. estadistica y significativamente diferentes (test de Scheffer).
*El Indice Aroméatico (IA) permite evaluar el impacto aromatico de un compuesto: es la relacion entre la
concentracién del compuesto y el umbral de percepcion especifico de ese compuesto. Un indice aromatico
mayor que 1 significa la participacién de ese compuesto al aroma del vino.
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Las barras sobre las columnas indican la desviacién estandar
para cada duplicado y las letras a, b, ¢, d indican los valores estadistica y significativamente diferentes (test
de Scheffer).

Figura 2 : Contenido de 4MMP (ng/L) de los vinos obtenidos con las diferentes cepas de levadura

Las estadisticas realizadas considerando los duplicados de cada una de las modalidades permiten
evidenciar que la cepa Z libera una concentracion significativamente mayor de 4MMP respecto a
todas las demas cepas de levadura estudiadas (Figura 2). Es interesante observar que esta cepa,
que resulta del breeding, libera mejor la 4MMP respecto a las cepas seleccionadas hasta el
momento con este fin.
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Las cepas A, Y e B respectivamente presentan una menor capacidad, en orden decreciente, para
liberar esta molécula.

Por lo que respecta la liberacion del 3MH y su transformaciéon en acetato, se han podido
evidenciar algunas diferencias significativas entre las cepas estudiadas (Tabla 3). Los contenidos
de estos dos compuestos en los vinos de esta campafa son por otra parte bastante bajos. Se
puede observar de todas formas que los vinos que han resultado de las cepas Z, Y e A
respectivamente son los que presentan concentraciones mas elevadas de ASMH (fruta de la
pasion).

Contenido de aromas fermentativos

En las condiciones consideradas en este ensayo, no se observan diferencias entre los contenidos
de Al, APE y PE de los vinos obtenidos a partir de las cepas estudiadas (ver Tabla 4). Son
totalmente comparables por lo que se refiere a la produccién de ésteres.

Hay que apuntar que, en general, la fuerte produccién de ésteres no es un caracter
necesariamente buscado entre los objetivos de un vino Sauvignon blanc afrutado y tipico. Una
produccion moderada (como en el caso de este ensayo) puede, por el contrario, aportar una cierta
complejidad.

Tabla 4 : Contenido de Esteres fermentativos y de Alcohol 2-FenilEtilico, e indice Aromatico de
los vinos

Ensayo 2005 Al (mg/L) (IA) APE (mg/L) (IA) PE (mg/L) (IA)
Z 1(5,3) °° 0,8 (2,5) *° 37 (74,2) ®

Y 0,9 (4,3) *° 0,7 (2,4) ®° 43 (66,7) °
Cepa A 1,1 (5,5) 0,8 (2,6) *® 42 (84,7) ®
CepaB 0,8(3,9) °© 0,7 (2,4) *° 50 (100,2) @
CepaC 0,9 (4,3) *° 0,7 (2,4) *° 37 (74,1) ®
CepaD 0,8 (3,9) P 0,6 (1,9) P° 38 (75,0) ®
CepaE 0,8(3,8) ° 0,5(1,8) © 46 (92,0) ?

Los valores mostrados son la media de las dos modalidades, las letras %, ®, ¢ indican los valores estadistica y
significativamente diferentes (test de Scheffer).

Andlisis sensorial

El test de preferencia de las 6 muestras es significativo al nivel de 0,1 % (test de Friedmann).
Resultando que el vino obtenido a partir de la cepa Z es claramente preferido (significatividad del
1%, test de Kramer). A continuaciéon son preferidos en este test los vinos fermentados con las
cepas A e Y, muy préximos entre ellos. Ultimos se encuentran los vinos fermentados con las
cepas B, C, D y E. Esta clasificacion de los vinos presenta una elevada reproducibilidad: los
catadores a menudo han puntuado los vinos siguiendo el mismo orden que la clasificacion
general. Por ejemplo, el vino obtenido con la cepa Z se ha clasificado primero 10 veces sobre 15,
y el vino de la cepa C se ha clasificado 11 veces en la quinta posicién, que corresponde a su
clasificacion final.

Existe ademas una correlacién estadisticamente significativa entre la suma de los indices
aromaticos de la 4MMP y del ASMH y la posicion alcanzada en la cata (R®=0,7673
significatividad del 2 %, ver Figura 3).

WWW.INFOWINE.COM, REVISTA INTERNET DE VITICULTURA Y ENOLOGIA, 2006, N 8




AGUSTIN ET AL., NUEVO PROCESO DE SELECCION DE LEVADURAS PARA SAUVIGNON BLANC, PAG. 6

45
40 .
22 ~_ R? = 0,7673
2 ’\\

20 \

15

10 °\ ’

pour la 4MMP et I'A3MH

Somme des Indices Aromatiques

Classement a la dégustation

Figura 3 : Relacion entre la suma de los indices aromaticos de la 4MMP y del ABMH de los vinos y
la clasificacion de los vinos durante la cata. Correlacion significativa del 2%.

El test descriptivo fue realizado con los tres vinos que presentaban los contenidos de 4MMP y de
A3MH mas elevados; se trata de los vinos obtenidos con las cepas Z e Y y con la cepa A. Se
observa también que estos vinos son los que se han clasificado mejor en el test de preferencia. La
figura 4 muestra los resultados de este analisis descriptivo. El vino fermentado con la cepa Z se ha
clasificado como el mas tipico y olfativamente el mas intenso, con unas notas muy marcadas de
boj y de pomelo. Los vinos obtenidos con las cepas A e Y se muestran muy proximos en el
andlisis descriptivo, sin embargo la clasificacién de este test triangular es neta (significatividad del
1%, test de Kramer): el vino obtenido con la cepa Y es preferido respecto al vino obtenido con la
cepa A. Los comentarios sobre las sensaciones en boca a menudo mencionan el afrutado y la
elegancia del vino obtenido con la cepa Y, asi como de la redondez del vino producido con la cepa
A. El vino obtenido con la cepa Z se vuelve a clasificar en primer lugar, y viene descrito como bien
equilibrado, vivo y largo de boca.

Intensidad olfativa

Tipicidad

—— Zymaflore X5
Zymaflore VL3c
——VIN 13

Pomelo

La clasificacién de este test triangular ha sido : 1°: vino obtenido con la X5 ; 2°: vino obtenido con la VL3c ;
3°: vino obtenido con la cepa A (significatividad del 1%, test de Kramer).

Figura 4 : Analisis sensorial descriptivo de los tres vinos con mayores concentraciones de 4MMP
(15 catadores)
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Conclusioén

Al final de este ensayo comparativo, se observa que, a pesar de que todas las cepas han
demostrado un comportamiento fermentativo satisfactorio (fermentaciones acabadas, acidez
volétil limitada, vinos sin defectos), no son equivalentes desde el punto de vista de las
caracteristicas organolépticas de los vinos obtenidos. La cata ha tenido en cuenta no soélo el
criterio aromatico sino también la sensacién y la persistencia en boca. La cuantificaciéon y la
apreciacion diferente de estos vinos obtenidos a partir del mismo mosto han evidenciado, una vez
mas, el papel de la cepa de levadura en la liberacion de los tioles volatiles.

La cepa Z destaca netamente durante las catas y los andlisis de los vinos (tipicidad, complejidad,
persistencia y vivacidad). Esta cepa permite obtener unos vinos con unos contenidos importantes
de 4MMP y de A3BMH, compuestos bien correlacionados con la apreciacién del vino durante la
cata. Esta capacidad para liberar la 4MMP confirma los resultados de los ensayos realizados en
2004 en el centro experimental, que no han sido presentados al carecer de andlisis estadistico,
pero en los que la cepa Z ya se desmarcaba. Por otra parte, el vino que ha resultado de la cepa Y
ha sido también apreciado y destacado durante la cata (afrutado y elegante); del mismo modo que
el vino de la cepa A, en menor medida (redondez y persistencia). Estas cepas presentan también
una buena capacidad para liberar tioles volatiles, con una mayor produccién de ésteres sin
embargo por parte de la cepa A. Se observa que las diferencias en la tipicidad de los vinos
obtenidos con cada una de las levaduras pueden ser valorizadas durante el assemblage.

El breeding, aplicada como novedosa técnica de seleccién de levaduras, ha demostrado en este
caso su interés: la cepa Z es ya muy apreciada por numerosos endlogos para la fermentacién de
mostos Sauvignon blanc, los ensayos que hemos descrito aportan algunos elementos que ayudan
a explicar el porque. El breeding es también el origen de la seleccién de una nueva cepa para la
elaboracion de vinos tintos afrutados. Sus resultados seran objeto de una préxima publicacion.
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