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Introduccién. Hoy en dia la elaboracién de vinos a partir de
diversas frutas confiere sabores y aromas distintivos, los cuales
estan definidos por numerosos compuestos volatiles y no
volatiles, que al combinarse definen los atributos sensoriales y
de aceptabilidad de un producto. La influencia de las materias y
procesos en el perfil sensorial del producto final se encuentra
entre los objetivos tecnoldgicos de la industria vinicola. Por lo
cual, este trabajo se enfocd en estudiar el impacto en el perfil
sensorial de un vino de banano debido a variaciones en su
proceso de elaboracion.

Metodologia. Se realizé6 una extraccién enzimatica para la
obtencién de jugo de banano clarificado (1). La fermentacion se
llevé a cabo en un reactor de 15 litros de jugo de banano
estandarizado a 20 °Brix y pH 3,9. Se adicion6 una concentracion
inicial de 106 CFU/mL de Saccharomyce cerevisae y temperatura
controlada de 13 °C. La cuantificacion de sustrato (azUcares y
acidos organicos) y productos se realiz6 por medio de
cromatografia de liquidos (HPLC-UV-IR) utilizando una columna
Aminex HPX-87H, con detector IR/UV 210nm, con una fase movil
de &cido sulfirico de 50 mM a un flujo de 0,6 mL por minuto a
temperatura de 25 °C. Por otro lado, el monitoreo en linea se
llevé a cabo a partir del uso de sensores (Hamilton) ORP,
conductividad eléctrica, pH y temperatura. La formacion de
ésteres a partir de los &cidos y alcoholes obtenidos en la
fermentacién, como las cetonas y aldehidos de la oxidacién de
alcoholes secundarios se cuantifico a partir de cromatografia de
gases (HP 6890) y espectrometria de masas (5972A MSD HP),
con una columna capilar DB-WAXETR de 60 m x 0.25 mm x 0.25
pum (J&W Scientific), con inyeccion por HS-SPME (flujo de helio
1,9 mL/min a 180 °C hasta alcanzar los 240 °C). Los espectros
de masas se obtuvieron por ionizacion por impacto electrénico
(70 eV) en un rango de masas de 40 a 450 m/z a 150 °C y 220
°C, en el cuadruplo y MS.

Resultados. La elaboracién del vino de banano se realizé por
triplicado, obteniendo un vino con 11.2% de alcohol. La Fig. 1,
muestra la conversién de los azlcares fermentables (sacarosa,
glucosa y fructosa) a etanol, asi como el monitoreo de los acidos
organicos de la fermentacion, mientras que la Fig. 2 se observa
que la sefial de ORP es inversamente proporcional a la
concentracion de biomasa. Durante la crianza en barrica, se
observa un aumento en la concentracion de compuestos
fendlicos con aromas a café, vainilla o chocolate (vanilina)
propios del roble, en comparacion con la fermentacién sin
crianza (Fig. 3). Conductividad Eléctrica (5/m)
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Fig. 1. Monitoreo de sustrato, productos y células viable a lo largo de la

fermentacion
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Fig. 2. Monitoreo en linea de la fermentacion.
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Fig. 3. Clasificacion de compuestos volatiles presentes en la
elaboracion de vino con crianza en barrica y sin crianza.

Conclusiones. Las caracteristicas fisicoquimicas analizados
en el jugo de banano lo vuelven susceptible a ser aprovechado

industrialmente como vino de banano.
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