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RESUMEN

Se ha determinado la tasa de consumo de oxigeno de
una levadura seca inactivada (Pure-Lees™ Longevity.
Lallemand) especialmente seleccionada para proteger al
vino de la oxidacién gracias a su alta capacidad de consu-
mo de oxigeno. La tasa de consumo de oxigeno de deter-
mind mediante una técnica luminiscente no invasiva en
una solucion modelo que se suplementaba con diferen-
tes concentraciones de la levadura seca inactiva o de
didoxido de azufre o de acido ascorbico. Los resultados
indican la LSI consume oxigeno a una tasa similar a la del
diéxido de azufre a las concentraciones habituales de
ambos antioxidantes.
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INTRODUCCION

La crianza del vino sobre lias, especialmente de los blan-
cos, es una practica muy extendida en la enologia actual
[1]. La presencia de lias en contacto con el vino permite,
gracias al fendmeno de la autolisis, un enriquecimiento
del vino en polisacaridos y manoproteinas [2,3], lo que
se traduce en un aumento de su volumen en boca [4,5] y
en el caso de los vinos tintos en una suavizacion de su
astringencia [3,6]. Asimismo, en el caso de los vinos
espumosos, la presencia de estas macromoléculas favo-
rece la integracién del gas carbdnico y la estabilidad de
la espuma [7,8]. Finalmente, la presencia de manoprote-
inas favorece la estabilidad del vino frente a la quiebra
proteica [9] y frente a la aparicidn de cristales de las sales
del acido tartarico [10].

Otro efecto positivo de la presencia de las lias ejerce
sobre la calidad del vino es el hecho constado de que las
lias consumen oxigeno [11,12],protegiendo de este
modo al vino de la oxidacidn, tanto a nivel de su color
como de sus aromas [4,13].
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Sin embargo, la crianza del vino sobre las lias, ademas de
ser laboriosa, entrafia también ciertos riesgos como
seria la aparicion de olores de reduccion [4], una mayor
produccidn de histamina y otras aminas biégenas [14] o
de desarrollo de microorganismos problemdticos como
Brettanomyces/Dekkera [14,15].

Por esta razén, las levaduras secas inactivadas (LSI) se
han empezadoa utilizar en los uUltimos afios como una
fuente de manoproteinas y polisacaridos porque son uti-
les para enriquecer los vinos en dichas macromoléculas
sin presentar ninguno de los inconvenientes menciona-
dos [3,16].Mas recientemente se han propuesto que
ciertas LSI pueden actuar como protectores de la oxida-
cién de mostos y vinos debido a su riqueza en glutatién
[17] y también a que algunas pueden directamente con-
sumir oxigeno [18].

Dado el interés existente en la busqueda de antioxidan-
tes alternativos al didxido de azufre para la proteccion
del vino frente a la oxidacidn, el objetivo de este estudio
fue el de determinar la capacidad para consumir oxigeno
de una LSI (Pure-Lees™ Longevity. Lallemand), especial-
mente seleccionada por su alta capacidad para consumir
oxigeno, en comparacion con los dos aditivos antioxidan-
tes mas utilizados el didxido de azufre y el acido ascérbi-
co.

MATERIAL Y METODOS

La tasa de consumo de oxigeno de determind mediante
una técnica luminiscente no invasiva de acuerdo con la
metodologia descrita por Pascual et al, (2017) [19]. La
Figura 1 sintetiza el protocolo experimental, En unas
botellas transparentes (0,75 1) se les enganchd en su
interior un sensor (PreSensPrecisionSensingGmbH,
ordercode: SPPSt3-NAU-D5-CAF; batchnumber: 1203-
01_PSt3-0828-01, Regensburg, Alemania) para medir el
oxigeno disuelto. Los sensores eran pegados en el centro
del interior de la botella que se llenaba con una solucién
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Figura 1. Esquema del procedimiento experimental

Procedimiento:

Acido ascd
Pure-Lees™ L

Soluciéon modelo vino
- Etanol :12% (v/v)

- Acido tartdrico: 4 g/L
-pH: 3.5

- Fe (ll1): 3 mg/I

- Cu (): 3 mg/I

Tapdn corona y obturador

Spot

modelo compuesta por 12 % de etanol, 4 g de 4cido tar-
tarico/l, 3 mg de Hierro (Il1)/l y 0,3 mg de cobre (I1)/I . El
pH se ajustaba a 3,5. Esta solucidén se saturaba de oxige-
no mediante burbujeo con aire durante 10 minutos. En
dichas botellas se afiadian 0, 50, 100 y 150 mg/| de SO2
o de 4cido ascérbico, o 200, 400 y 600 mg de la levadura

seca inactiva (Pure-Lees™ Longevity. Lallemand). Las
botellas eran después herméticamente cerradas y se
mantenian a la temperatura de 20 oC. Las medidas de la
concentracién de oxigeno se comenzaron una hora des-
pués y se realizaron periédicamente hasta el completo
consumo del oxigeno.
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Figura 2. Consumo de oxigeno
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Figura 3. Modelizacion del consumo de oxigeno
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Figura 4. Calculo de la tasa de consumo de oxigeno a tiempo cero (TCOt0)

1. Despejar [0,] 2. Primera

t
0,] = —
[02] A+ Bt

derivada
d[O,] _ A

3. Para t=10
dio,] 1

dt  AZ+2ABt + B2t?) dt

—7 = TCOto

Figura 5. Tasa de consumo de oxigeno (TCOt,) del SO,, del acido
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La muestra el consumo de oxigeno del SO2, del
acido ascorbico y de lalevadura seca inactiva a lo largo
del tiempo. En dichas graficas se puede ver claramente
que los tres antioxidantes, SO2, acido ascérbico y la
levadura seca inactivada consumen oxigeno a lo largo
del tiempo. Es necesario sefialar que el acido ascdérbico
consume el oxigeno mucho mds rapido que el SO2 vy la
levadura seca inactivada ya que la escala de su grafica
estd representada en horas mientras que la de los otros
dos antioxidantes viene reflejada en dias.

Con el propésito de modelizar la cinética de consumo
de oxigeno y poder parametrizarla se probaron diferen-
tes modelos de ajuste siendo la representacion de la
inversa del oxigeno consumido frente a la inversa del
tiempo el modelo que mejor ajuste lineal proporcioné.
La muestra los resultados obtenidos.Se puede
observar que se obtuvieron coeficientes de regresion

lineal satisfactorios, lo que confirma que este modelo
matematico funciona bastante bien.De acuerdo con
esta modelizacién, se puede establecer la siguiente
ecuacion.

1/[02]=A/t+B.

Esta ecuacion describe la relacidn entre el oxigeno con-
sumido en funcién del tiempo, lo que permite, tras rea-
lizar la primera derivada y considerar tiempo cero, obte-
ner la tasa de consumo de oxigeno (TCO) que correspon-
de a la inversa de la pendiente de la ecuacién. La
ilustra estos calculos.

Con las pendientes obtenidas aplicando el modelo de
ajuste se puede determinar la relacién entre concentra-
cion de SO2, acido ascorbico o la levadura seca inactiva-
da y la tasa de consumo de oxigeno a tiempo cero
(TCOt0). La muestra el resultado.
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Tabla 1.
levadura seca inactivada

Tasa de consumo de oxigeno (TCOt,) del SO,, del acido ascérbico y de la

Tasa de consumo de oxigeno (TCOt,)

Antioxidante

mg 02/dia
- mg 02/mg acido . _ o _ . _
Acido ascorbico.dia [Ac. Asc.] =50 mg/| [Ac. Asc.] =100 mg/l  [Ac. Asc.] =150 mg/|
Ascorbico
2.976 148.8 297.6 446.4
mg 02/mg SO 20 | SO 40 | SO 60 |
50, $0,.dia [SO,] = 20 mg/ [SO,] =40 mg/ [SO,] =60 mg/
0.0119 0.24 0.48 0.71
02
Pure-Lees™ meI dl{:g [LSI] = 20 g/hL [LSI] = 40 g/hL [LSI] = 60 g/hL
Longevity -
0.0072 0.14 0.29 0.43

Los resultados muestran que existe una buena relacién
lineal entre el consumo de oxigeno y la concentracion de
los tres antioxidantes. Las pendientes de las rectas de
regresion corresponderian con la tasa de consumo de
oxigeno tal y como se refleja en la Tabla 1. En dicha tabla
se puede ver que el 4cido ascérbico presenta una tasa de
consumo de oxigeno mucho mayor que la del diéxido de
azufre o la de las levaduras secas inactivadas(alrededor
de 300 veces mds rapido). No obstante hay que tener en
cuenta que el acido ascorbico genera perdxido de hidro-
geno y que su uso sin la adicion de SO2 puede generar
una mayor oxidacion tras un cierto tiempo de conserva-
cién [20]. En cambio, la levadura seca inactivada Pure-
Lees™ Longevity consumio el oxigeno a la dosis de 40 g/hl
a una velocidad de 0,29 mg de oxigeno/dia. Este valor es
muy similar al de una dosis de 20 mg/I de didxido de azu-
fre (0,24 mg de oxigeno/dia) por lo que su efectividad
puede ser considerada como muy semejante a la del SO2
a las dosis habituales de uso.

CONCLUSIONES

Se puede concluir que la levadura seca inactivada Pure-
Lees™ Longevityconsume oxigeno en un medio modelo
a una velocidad similar a la del diéxido de azufre y que
por tanto puede ser una herramienta muy interesante
para tratar de disminuir la dosis de SO2 sin desproteger
al vino de la oxidacién.
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