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Investigan tipos de levaduras que frenan la
pérdida de acidez en vinos

e El cambio climatico esta provocando alteraciones en los procesos de
madurez de la uva, ocasionando frutos mas azucarados y menos acidos

e La acidez estd relacionada con el color del vino, la aparicion de
microorganismos perjudiciales y problemas de seguridad alimentaria

e Un consorcio liderado por la bodega Pago de Carraovejas en el que
participa la Universidad Complutense de Madrid confirma las cepas de
levaduras (de tipo no-Saccharomyces) capaces de equilibrar los niveles
de pH y acidez 6ptimos en mostos y vinos

La acidez esta relacionada con el color del vino /Shutterstock

UCC-UCM, 7 de julio de 2022. La aplicacion de determinadas especies de
levaduras —mayoritariamente de tipo no-Saccharomyces — permite el control
biologico de la acidez de los vinos, una caracteristica que se ha visto reducida
debido a los efectos del cambio climatico en los vinedos y que es necesaria para
obtener un producto estable.

Esta es una de las primeras conclusiones del proyecto LowpHWine, un consorcio
de dieciocho entidades publico-privadas liderado por la bodega Pago de
Carraovejas (Valladolid) y de cuya linea de investigacion es responsable el grupo
de Ecologia y Biotecnologia Microbianas de la Universidad Complutense de
Madrid (UCM).



La alteracion en los patrones de maduracion de la uva debidos al cambio climatico
se traduce en la obtencion de frutos con una mayor concentracion de azdcares y
una menor acidez. Esto provoca el empeoramiento de la calidad del vino en
aspectos como el color, la oxidacion prematura, la aparicion de microorganismos
perjudiciales o problemas de seguridad alimentaria por la concentracion de
histamina y carbamato de etilo.

“Nuestro objetivo en este proyecto es seleccionar cepas de levaduras
(mayoritariamente de tipo no-Saccharomyces) capaces de incrementar la
produccion de acido lactico de forma natural, consiguiendo corregir las
alteraciones de pH ocasionadas por el cambio climatico”, sefiala Javier Vicente,
investigador del Departamento de Genética, Fisiologia y Microbiologia de la UCM.

Tradicionalmente, entre las medidas correctoras de las desviaciones de acidez en
los mostos de uva se empleaban acidos organicos de grado alimentario (acido
tartarico, citrico o lactico). Estos procedimientos resultan utiles cuando la
desviacion es baja y la cantidad de acido a anadir es pequefa, ya que la cantidad
maxima de acido afadido viene regulada por ley. Ademas, estos acidos
incrementan el precio del producto final, y en ocasiones, provocan inestabilidad
en el producto final.

“El empleo de estas levaduras durante el proceso fermentativo permite solventar
los problemas arriba descritos, no existiendo restricciones legislativas en el
empleo de estas. Asi, se aprovechan recursos del propio vinedo en bodega, lo que
permite incrementar la tipicidad de los vinos finales, el denominado terroir”, indica
Domingo Marquina, otros de los autores de la UCM.

Industria y universidad, unidas contra el cambio climético

Para llevar a cabo el trabajo publicado en International Journal of Food
Microbiology, se realizd un estudio bibliografico de las levaduras no
convencionales presentes en el proceso de fermentacion vinica y con un potencial
papel sobre la produccion o degradacion de acidos organicos. Este proceso
permitid concentrar toda la informacion disponible en relacion con las diferentes
especies no-Saccharomyces con una posible influencia sobre la acidez del vino.

Una vez identificadas las especies de mayor interés, los siguientes pasos
implicaron el aislamiento, seleccion y caracterizacion de diferentes cepas de las
distintas especies procedentes de muestras obtenidas de las bodegas
procedentes de diferentes Denominaciones de Origen (DO) espafiolas.

Con las diferentes cepas de levadura seleccionadas, el siguiente paso en la
investigacion consiste en realizar fermentaciones industriales a nivel de planta
piloto bajo las condiciones dptimas de fermentacion descritas en este estudio.

“La sinergia creada entre investigacion basica y el desarrollo industrial en este
proyecto es clara. La investigacion universitaria aporta medidas correctivas
disenadas de manera racional y con una importante base cientifica a un problema
industrial acuciante en el entorno vitivinicola en plena pandemia del siglo XX, el
cambio climatico”, destacan Vicente y Marquina.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160522001982%C3%A7
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160522001982%C3%A7

La produccion de vino es uno de los sectores clave de la economia espafola y
supone alrededor de 4.000 millones de litros anuales. El uso de la metodologias 'y
estrategias fermentativas que se estan estudiando en este proyecto —financiado
por una convocatoria CIEN-CDTI del ministerio de Ciencia e Innovacion— elevarian
la calidad del vino en un importante porcentaje de toda la produccion,
incrementando el valor anadido del producto.
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