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AB Biotek, el Australian Wine Research Institute (AWRI) y Wine Australia (WA)
colaboran para reunir dos soluciones nuevas para un aroma y sabor florales a la gama
de levadura para vino Next Generation de Maurivin: Maurivin AWRI Rosa (AWRI
2965) vy Maurivin AWRI Rosa Intense (AWRI 2940).

NO DEJE DE OLER LAS ROSAS:
LEVADURA NUEVA QUE AROMAS «FLORALES» AL VINO

A través de la amplia gama de cepas de levadura comerciales disponibles para los productores

de vino, existe una variacion importante en su produccion de compuestos de aromas. Algunos
compuestos deseables no suelen producirse en concentraciones lo bastante altas como para marcar
la diferencia en el aroma y el sabor del vino. Entre los ejemplos se incluyen compuestos derivados de
la levadura de 2-feniletanol (2-PE) y acetato de 2-feniletilo (2-PEA), asociados con aromas «florales»
y a «rosas» en el vino, ademas de en otras bebidas y alimentos fermentados (Cordente, 2012). En
general, las concentraciones de estos compuestos de aromas a «rosas» en vinos son inferiores a sus
umbrales sensoriales del aroma, sobre todo, en vinos blancos, por eso, su contribucion potencial al
aroma del vino se considera minima (De la Fuente Blanco, 2016; Vilanova, 2013).

PROBAR UNA LEVADURA QUE SOBREPRODUCE COMPUESTOS CON
AROMA «FLORAL/A ROSAS»

Mediante el empleo de técnicas de desarrollo de cepas de levadura clasicas, en el AWRI se
generaron mas de 40 levaduras no modificadas genéticamente (no GM) que producen altas
concentraciones de compuestos de aromas a «rosas», tanto 2-PE como 2-PEA (Cordente, 2018). Las
levaduras de «rosas» se aislaron desde tres cepas Saccharomyces cerevisiae matrices diferentes,
cada una de ellas con distintos perfiles volatiles de fermentacion y caracteristicas de idoneidad
competitivas que podrian ajustarse a varios estilos de elaboracién del vino.

Tres de estas levaduras de «rosas» se pusieron a prueba exhaustivamente en una fase piloto
durante las ultimas cuatro vendimias para evaluar los tipos de vino que podrian ser compatibles con
caracteristicas realzadas de aromas a «rosas», incluidos vinos blancos, rosados, tintos y espumosos.
Ademas, al seleccionar levadura de «ro-sas» que produce distintas cantidades de 2-PE y 2-PEA
(moderada y alta), fue posible ajustar las concentraciones para tipos de vinos especificos.
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Testigo . o .
La figura 1 muestra la concentracion de 2-PE producida

Espumosa I por dos de estas levaduras de «rosas» tras la fermentacion

Semills ‘ alcohdlica de distintas especies cultivadas de uva, después
emilion

de guardarlas embotelladas en bodega entre 3 y 15 meses.

Chardonnay ‘ Independientemente del tipo de vino, la levadura de

Riesling «rosas» produjo concentraciones notablemente mas altas

de 2-PE que las cepas disponibles en el mercado (controles

SRS de ensayo) ampliamente utilizadas en el sector del vino.

Garnacha rosada Dependiendo de la variedad evaluada, estas levaduras de

«rosas» produjeron entre 2 y 12 veces mas 2-PE que las

Shiraz
levaduras testigo (figura 1), y una concentracion umbral

Tempranillo sensorial muy superior (10 mg/l). Asimismo, se observaron

o 1 2 4 6 8 10 12

2-PE (cambio en el incremento frente a testigo)

aumentos similares de 2-PEA, que tiene un umbral de

deteccién aun mas bajo (0,25 mg/l).

Figura 1- cambio en el incremento de la produccion de 2-PE entre levaduras de «rosas» y una cepa testigo en distintos tipos
de vino. La cantidad relativa de 2-PE producida por la cepa testigo se normalizé a 1. La escala de los ensayos de elaboracion
del vino en la fase piloto fue de 20 litros para vinos blancos y rosados, y de 50 kg para vinos tintos. Los vinos blancos,
espumosos y rosados se fermentaron con la cepa AWRI Rosa, mientras que AWRI 2940 se uso para los tintos.

EFECTOS SENSORIALES

Estos vinos se sometieron tanto a una evaluacion sensorial informal como a un analisis sensorial formal,
descriptivo y cuantitativo usando el panel sensorial altamente capacitado del AWRI, a fin de determinar
si las diferencias en concentraciones volatiles de vino dieron lugar a diferencias en el aroma y el sabor del
vino. Los vinos producidos con las levaduras de «rosas» siempre se han comparado con otros elaborados
con una cepa disponible en el mercado como testigos. Los datos sensoriales demuestran que la levadura
de «rosas» tenia el mayor efecto sensorial en variedades de vinos blancos, en particular, aquellos con
perfiles neutros o menos aromaticos como Chardonnay y Pinot Gris.

CASO PRACTICO 1: CHARDONNAY S == Testigo
Enl dimia de 2018, | fect jales de dos ti @ N AWRIRosa
n la vendimia de , los efectos sensoriales de dos tipos -
nie F’ g 4 . mEmm AWRI 2940
distintos de cepas de levaduras de «rosas» (una produciendo una % —
cantidad moderada de 2-PE [AWRI Rosa] y la otra produ-ciendo C 3
(%]
una cantidad alta de 2-PE [AWRI 2940]) se evaluaron para la ela- g
boracién de vino Chardonnay proce-dente de uvas de Adelaide -8 2
Hills. Am-bas levaduras produjeron vinos con una calificacion mas g
2
alta en aroma y sabor a «rosas» que la del vino testigo (figura 2). g 1
. ) . a
Las puntuaciones de intensi-dad del aroma a «rosas» se correla- l
cionaban con la cantidad de 2-PE que producia cada cepa. 0
. . Acre Frutacon Rosa Platano Hierba Verduras/
Por el contrario, los vinos de levaduras de «rosas» puntuaron hueso patatas

mas bajo que el vino testigo para el atributo negativo de aroma a Atributos del aroma cocinadas

«verduras/patatas cocinadas». Curiosamente, los aromas a «rosas»

Figura 2 - puntuaciones promedio para atributos del

aroma para vinos Chardonnay de 2018 (escala de 20

- i litros) producidos utilizando una levadura testigo y una

graduacién alcohdli-ca, frente a algunos aromas «afruta-dos» o a levadura productora de 2-PE a nivel moderado (AWRI

«ésteres» que, con el tiempo, tienden a disminuir en botella. Rosa) y alto (AWRI 2940). Los vinos se produjeron en
tres réplicas de fermentacién y fueron evaluados por
un panel de 10 jueces.

eran mas prominentes tras pasar 12 meses en botella que a los
3 meses, destacando la estabilidad de los aro-mas de mas alta
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CASO PRACTICO 2: SHIRAZ

Puede gue el uso de levaduras de aroma a «rosas»
no siempre se complemente con el perfil de sabor de
todas las variedades, en particular, de vinos tintos. En
la figura 3, se ofrece un ejemplo del perfil sensorial
del vino Shiraz (fermentos de 50 kg) producido con
una cepa (testigo) estandar para la elaboracion del
vino tinto y la cepa productora de una cantidad alta
de 2-PE (AWRI 2940).

Los vinos Shiraz elaborados con levadura AWRI 2940
puntuaron mas alto en aromas «florales» y a «miel»
en un analisis sensorial formal y, en este sen-tido, sus
perfiles sensoriales eran comparables al de los vinos
Chardonnay. No obstante, se enmascararon otros
atributos del aroma que normalmente se observan

en los vinos Shiraz, con los vinos puntuando menos
en aromas de «fruta en general» y «frutas rojas»,
ademas de «golosinas» (figura 3). En este estudio,

los vinos elaborados con la levadura de «rosas» se
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Figura 3 - puntuaciones de atributos promedio para
vinos Shiraz elaborados con una levadura testigo
v la levadura productora de PE a nivel alto AWRI

2940. Los vinos se produjeron en tres réplicas
de fermentacion (cada una de 50 kg) y fueron
evaluados por un panel de 10 jueces.

consideraron desequilibrados en el paladar y no
cumplian las expectativas para el perfil de sabor del
vino Shiraz.

CASO PRACTICO 3: VINOS ESPUMOSOS

En 2019, se evaluaron dos cepas de levadura de «rosas» que producen cantidades moderadas de
2-PE para probar su sostenibilidad para la produccion de vino Chardonnay espumoso. Los vinos
espumosos en el ensayo se produjeron empleando el método tradicional (botella fermentada),
con uvas Chardonnay de Adelaide Hills cuidadosamente seleccionadas. Para las fermentaciones
principal y secun-daria se utilizaron combinaciones de cepas distintas para descubrir la fase en la
que la levadura de «rosas» ten-dria el mayor efecto en el vino acaba-do.

El mosto de Chardonnay se dividid en recipientes de 30 litros y se inoculd con la levadura testigo

o0 con una de las dos levaduras de «rosas». Tras com-pletarse las fermentaciones alcohdlica y
malolactica, se realizd la filtracidon con flujo cruzado de los vinos base. Se afadid azucar a cada uno
de los vinos base a un nivel que resultaria en una presion proporcional a 6 bares tras la fermentacion
secundaria. A continua-cioén, los vinos base se dividieron e inocularon con la cepa testigo o con una
de las cepas de levadura de «ro-sas» para iniciar la fermentacion se-cundaria, que se completo en
botella. Los vinos maduraron durante ocho meses en posos de levadura y se de-gollaron, afadiendo

azucar para lograr un estilo similar a un vino Brut.

continua en la pagina siguiente...
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El mayor efecto se obtuvo con la utilizacion de 200

las levaduras de «rosas» durante la fermentacion = T
principal, con concentraciones de 2-PE entre

cinco y siete veces superiores en comparacion 100

con la cepa testigo (figura 4). La cantidad de 2-PE
producida durante la fermentacion secundaria
fue limitada frente a la producida durante la S0
fermentacion principal, con aumentos en torno

a 20-25 mg/l comparado con la cepa testigo

2-PE (mg/L)
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El analisis sensorial de los vinos revelé que ambas secundario ¥ = &
levaduras de «rosas» producian vinos espumosos
con propiedades sensoriales caracteristicas. Co- gﬁm‘rﬁo Testigo AWRIRosa AWRI 4390

mo reflejo del perfil de produccion de 2-PE, la
eleccion levadura durante la fermentacién principal
toyo el mayor impacto sensorial. Aun cuando

las levaduras de «rosas» lograron completar la

Figura 4 - produccién de 2-PE (mg/]) en etapas
distintas del proceso de elaboracion del vino
espumoso mediante combinaciones de dos

segunda fermentacion con éxito, los atributos
sensoriales de los vinos acabados no podian dis-
tinguirse de aguellos en los que se empled la cepa

levaduras de «rosas» moderadas (AWRI Rosa y
AWRI 4390) y una cepa testigo. Las barras del
mismo color denotan vinos producidos con la misma

levadura para la fermentacion principal (rojo para
testigo, azul para AWRI Rosa y verde para AWRI

4390), a la vez que también se indica la levadura

utilizada para la fermentacion secundaria. El vino
base o no fermentado (n. ) esta sombreado.

testigo para la fermen-tacion secundaria.

El uso de AWRI 4390 para la fermentacion
principal dio lugar a vinos espu-mosos con los
atributos mas interesan-tes, ya que esta cepa
manifestd aromas y sabores a «rosas» mas intensos
que la testigo, ademas de aromas a «man-zana» mas intensos (figura 5, en ver-de). Sorprende que,
aungue los vinos fermentados con AWRI Rosa tenian los niveles de 2-PE mas altos en general, no
se caracterizaban por aromas inten-sos a «rosas» o «afrutados», sino que, en su lugar, mostraban
un aroma a «brioche» (figura 5, en azul). Asimismo, estos vinos presentaban cierto amargor y se
observo que tenian mas persistencia a la espuma (corona).

Estos resultados indicaban que AWRI 4390 podria ofrecer a los productores de vino una levadura
alternativa con la que elaborar un vino base distintivo con un aroma «floral» deseable y bajo
amargor para tipos de vinos espumosos frescos y afrutados; por el contrario, AWRI Rosa, debido
a su perfil aromatico mas oxidante, podria ser mas adecuado para tipos de vinos espumosos mas
austeros.
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CONCLUSION

Distintas cepas de levadura para la elaboracion del vino producen perfiles divergentes de compuestos
de aromas, y la eleccidn de la cepa para llevar a cabo la fermentacion alcohdlica puede tener un efecto
importante en el aroma y el sabor final del vino. Los ensayos de levaduras de «rosas» recientemente
desarrollados que sobreproducen 2-PE en la elaboracidn de vinos blancos encontraron un efecto
especialmente importante en vinos Pinot Gris y Chardonnay. El uso de la levadura de «rosas» también
podria ser apto para tipos rosados ligeros, pero parece ser menos adecuado para la elaboracion de vinos

tintos
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Figura 5 - factores 1y 2 para los cuadrantes de puntuaciones (A) y cargas (B) de modelos de regresion de minimos cuadrados
parciales para el ensayo del vino espumoso. Los compuestos importantes para el modelo se indican mediante puntos grandes
con analitos no significativos, que se muestran mediante puntos sin etiqueta. Los distintos colores en los cuadrantes de
puntuaciones indican las distintas cepas de levadura utilizadas en la fermentacion principal, y las formas distintas muestran las
varias cepas de levadura empleadas en la fermentacion secundaria.

Se necesita investigar mas a fondo para seleccionar la levadura de «rosas» correcta para la produccion
de vino espumoso; aungue una de las dos cepas evaluadas (AWRI 4390) en el estudio aqui descrito ha
demostrado tener potencial. Esta cepa produjo vinos espumosos con un perfil aromatico caracteristico a
la vez que también exhibid una fuerte cinética de fermentacion. AB Biotek ha comercializado dos cepas
de levadura de «rosas» en colaboracidon con Wine Australia bajo los nombres de AWRI Rosa y AWRI Rosa
Intense.
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