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Introduccion. En la elaboracién del vino, la fermentacion
espontanea es aquella que se desarrolla de manera
natural, es decir, en las que intervienen levaduras nativas
adaptadas a un nicho biolégico [1]. El seguimiento de la
cinética fermentativa nos ayuda a conocer el momento
idéneo para la obtencién de un vino con caracteristicas
de azucar o alcohol deseables, que ademas son
dependientes de la variedad de uva, los microorganimos
presentes y de las condiciones de la fermentacion [2].

El objetivo de este estudio fue evaluar la cinética
fermentativa para conocer el comportamiento de las
levaduras involucradas para su posterior seleccion y uso
en vinificacion.

Metodologia. Se obtuvieron uvas de las variedades Petit
verdot (PV), Malbec (ML) y Syrah (SY) de la region de
Cananea, Sonora. La fermentacién espontanea de los
mostos se realizd en camaras refrigeradas con
temperatura controlada de 15°C. Durante la fermentacion
se determind la biomasa con camara de Neubauer, para
el conteo de las levaduras presentes. Los azucares
reductores directos (ARD) se analizaron por el método
DNS y para la determinacién de etanol se utilizd el
analizador bioquimico YSI 2700 (Version 2.56D).

Resultados. Las fermentaciones realizadas con las
diferentes variedades de uva nos permitieron obtener un
vino abocado (5-15g/l ARD). Se observdé un grado
alcohdlico mayor para la variedad PV con respecto a ML
y SY (Fig.1).
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Fig. 1. Valores de azucar (() y etanol (o) durante la fermentacion de
vino de las variedades Petit verdot (PV), Malbec (ML) y Syrah (SY).

El alcohol producido durante la fermentacion varia de
acuerdo a la concentracion de azucar inicial y la biomasa
presente. En las tres variedades se encontr6 que la
concentracion de azucar y la tendencia de consumo son
similares, mientras que en la biomasa se observa un
comportamiento distinto entre ellas, que evidencia las
diferencias metabdlicas de las levaduras presentes en la
fermentacion (Fig.2). Esta variacion puede deberse a la
presencia de levaduras sensibles al etanol u otros
productos secundarios presentes. Ademas la variedad de
la uva y su estado de maduracion juegan un papel
importante, ya que la concentracion de azucar y
microrganismos es mayor [3]. En este trabajo, la variedad
PV presentdé el rendimiento producto/sustrato mas alto,
2.54, comparado con el de 2.18 y 1.64 para ML y SY,
respectivamente.
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Fig. 2. Valores de levaduras del proceso de fermentacién del vino de
las variedades Petit verdot (PV), Malbec (ML) y Syrah (SY).

Conclusiones.

La variedad Petit verdot muestra el mayor rendimiento
en la generacion de alcohol, esta biomasa podria ser
utilizada para generar un in6culo para su uso en la
vinificacion.
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