FERMENTACION MALOLACTICAY
DEFECTOS ORGANOLEPTICOS EN EL
VINO
(cata de defectos en vinos)

Antonio Palacios Garcia
Profesor Universidad de la Rioja, Licenciatura de Enologia.
Lallemand Peninsula Ibérica
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Microflora del
mosto y del vino

2cehzromy
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By i
RESPUESTA A'LA DEMANDA DE

MERCADO:
-Limitacion de elementos quimicos (optimizacion.
de dosis de SO,).
sLlimitacion de compuestos con riesgo sobre la
salud,ebteniendo vinos higiénicos (sin aminas
biogenas)
Evitar violentos tratamientos curativos de
clarificacion.
*Desarrollo y estabilizacion de la calidad
aromatica y la expresion tanica, (impacto

organoleptico). /’% Q ‘
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=AY BACTERIAS Y BACTERI
v BUENAS WMALAS
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QUE ES EL
ETIL CARBAMATO?

EL ETIL CARBAMATO (URETANO) ES UN COMPUESTO
CARCINOGENICO, PRESENTE EN MUCHOS ALIMENTOS Y
BEBIDAS FERMENTADAS (pan, queso, yogurt).

EL ETIL CARBAMATO SE FORMA A PARTIR DE ETANOL Y
UN COMPUESTO QUE CONTIENE UN GRUPO CARBAMILO;
COMO LA CITRULINA O UREA.

ALGUNAS CEPAS DE LEVADURAS PUEDEN DEGRADAR
ARGININA'Y SECRETAR UREA O CITRULINA.

CEPAS DE OENOCOCCUS OENI VARIAN EN SU HABILIDAD
PARA DEGRADAR ARGININAY SECRETAR CITRULINA.

LALLEMAND
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MECANISMOS DE
FORMACION

o ——— (RO - [
- LORNITINA 1 CARBAMILP
+avp ——— i - |65 + [N

1l

I Limites actuales:
-. Vinos secos: 30 ug/l (15 en Canada)
-. Vinos dulces: 100 ug/i

-. Vinos encabezados: 150 pg/l (60 en Canada)
-. Bebidas espirituosas: 400 pg/l (150 en Canada) -
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3-hidroxi
GLICEROL propionaldehido 1,3-propandiol

CH,OH -H,0 (|3H20H NADH, * CH,OH
| > > |
?HOH ?Hz (|IH2
CH,OH CHO CH,OH
(Equilibrio
quimico)
il
QH
CHO
Actividad de

Lactobacillus

brevis & buchneri

Tetrahidropiridina
LISINA (?) = y otros ésteres

etilicos de
aminoacidos

* En presencia de alcohol y n-propanol
- cepa de Lactobacillus brevis
y Lactobacillus hilgardi

R1

R1
—_

HC=CH-COOH
HC=CH,

Actividad de
Lactobacillus
plantarum

H,C-CH,
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GUSTO A RATON
- asociado a microorganismos

LEVADURAS

Dekkera/Brettanomyces
- Gusto a raton, AV, fenoles volatiles

BACTERIAS LACTICAS

- Gusto a raton, enturbiamientos/depositos, AV & AT
- Amargor (acroleina), mantequilla (diacetilo), geranio
(sorbato)

BACTERIAS ACETICAS ?
- AV, acetaldehido, gusto a raton

Henschke, Costello & Grbin AWRI RoadShow 2002
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N-heterociclos causantes dely” >
gusto a raton

Umbralde  Conc'n en
N-heterociclo percepcion vinos

(Hg/L) (Hg/L)

2-etil-tetrahidropiridina (10 2.7-18.7
= (ETPY) ~_vino
N (Craig & Heresztyn 1984)
2-acetil-tetrahidropiridina 1.6 4.8 -106
N/ (ACTPY) agua

[ (Teranishi et al. 1975)

2-acetil-1-pirrolina 0.1 Tr-7.8
N (ACPY) agua
(Buttery et al. 1983)

O

Grbin, Costello, Herderich, Markides, Henschke & Lee
Procs Aust. Wine Ind.Tech.Conf.,Adelaide SA, 1995 pp.57-61
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Nivel del
problema
Gusto a
raton

Mosto Fermentacioén FML Crianza /

alcoholica en botella?
Vinificacion

Adapted from: Henschke, Costello & Grbin AWRI RoadShow 2002
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" «wyutas de formacién propuestas de ACTPY. SL:ZS”"°
ACPY por L. hilgardii

Ruta Heterolatica

Lisina Ornitina
| ‘:COOH
[:f\\LiCOOH
Glucosa/ fructosa NH,  “NH,
NH, ~NH,
i 1 ........... > AC. Léctico’ l
CO, !

i 1

{O} - AcetIi -CoA @J

N A I 5 o
Acetaldehido e

1

DT O,
4
ACTPY N N I ACPY

|
O

Costello & Henschke J.Agric.Food Chem. 50:7079-7087; 2002
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Lactobacillus puede prodiiz
fenoles volatiles

R1

HC=CH-COOH R1
R2

H2C'CH3
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Lactobacillus puede
producir acroleina

H,OH CH,OH . CH,OH
HoH —H9 . ch, NADH, ,
H,OH  deshidratacién CHO reduccion deoH

A

calor | (equilibrio quimico)

CH,

CH  ACROLEINA
CHO


https://www.tracker-software.com/product/pdf-xchange-editor
https://www.tracker-software.com/product/pdf-xchange-editor

v

chan

d Jge 5(7//

& "
9
A
QQ’Q
S
2 N IS

‘LAL C}\o S

4 N\

Q soft 2 ‘

Deriva del metabolismo del acido
sorbico, que es hidrogenado a
SORBINOL, que isomeriza a 3,5-
esadien-2-ol, que reacciona con el
etanol a dar 2-etosi-hexa-3,5-dieno,
responsable del olor anomalo.

El umbral de percepcion es de 0,1 pg/I.
O. oeni no produce cantidades altas.
No es un problema en alimentos sin
etanol.
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ACETALDEHIDO

Umbral de deteccion: cerca de 100 mg/I.

Olor: melon sobremaduro, hoja, “oxidacion”.

A veces se forma, a veces se reduce la
concentracion.

Normalmente si reduce la concentracion, y se libera
el SO, que estaba combinado.

El SO, liberado puede ser toxico.

v v vV
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Contaminacion por

¢ | evadura contaminante, responsable
de la génesis y presencia en vinos de
fenoles volatiles y causante de
sensaciones olfativas muy negativas.

Etilfenoles 4-etilfenol
4-etil guayacol

Vinilfenoles 4-vinil fenol
4-vinil guayacol

o/- etil fenol responsable de los
descriptores cararacteristicos (“cuero
mal curado”, “sudor de caballo”).

Ha

CHj H

4-etil-guayacol 4-etil-fenol

Umbral de percepcion:
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Contaminacion por

Los vinos tintos presentan una concentracion mucho mas elevada
de etilfenoles.

Aparece durante el almacenamiento y sobre todo, la crianza del
vino. Importancia en barricas de madera (material de limpieza dificil)

Biosintesis de fenoles volatiles por Brettanomyces en vinos tintos.

0

.
I Y
GH:

i

f

reducido
CHz

CO0OH
-mnfenoles il enoles

Acidos
oxicinamicos R=H acido p-cumarico — vinil y etil 4-fenol
R=0CH3 &cido ferulico — vinil y etil guayacol
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Contaminacion por

oE| contenido de acidos fenoles depende de:
La variedad de uva
Los tratamientos de la pasta
Contaminacion por Botrytis

el aliberacion de acidos fenoles aumenta el riesgo de aparicion de etil
fenoles.

® Se aconseja la utilizaciéon de enzimas FCE.

' ; CH -
COOH
-inil fenoles Etil fenoles

Acidos
oxicinamicos R=H acido p-cumarico — vinil y etil 4-fenol
R=0CH3 &cido ferulico — vinil y etil guayacol
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5 Metabolismo
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A
B

de filtrar + SO2

semanas sobre lias

después
Odiacetilo (mg/l) después 4

Bdiacetilo (mg/l)
después MLF

Bdiacetilo (mg/l)
Diacetilo después de ferm. alcoh.

‘loyooje
wia) sandsap
|W/njo 930 TXY

eaue)NWIS
uoloe|noouUl

[W/nyo 9a0TXy

‘loyo9re
way sandsap
|Ww/nJd 990TXZ

eaueNWIS
uoloenooul
[W/NJO 990TXZ

‘loyoole ‘wia)
sondsap
|W/njo 930TXT

eaueNWIS
uoloenaoul
[w/njo 9a0TXT

eoI|0yoIJe
‘W) sandsap
|Ww/nJd G30TXZ

eauR)NWIS
uoloenaoul
|W/nyd GB0TXZ



https://www.tracker-software.com/product/pdf-xchange-editor
https://www.tracker-software.com/product/pdf-xchange-editor

OV 2.1 spont.
BV 2.2 spont.
OV 4.1 (2x10e6)
OV 4.2 (2x10e6)
HV 5.1 (2x10e6)
OV 5.2 (2x10e6)
HV 6.1 (2x10e4)
OV 6.2 (2x10e4)
WV 7.1 (2x10€e5)
BV 7.2 (2x10e5)
OV 8.1 (9x10e5)
OV 8.2 (9x10e5)
BV 9.1 (9x10e5)
BV 9.2 (9x10e5)
BV 10.1 (4x10e6)
BV 10.2 (4x10e6)
@V 11.1 (4x10e6)
OV 11.2 (4x10e6)
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CRECIMIENTO CELULAR

A

s}

\Zinc)

FASE ESTACIONAREA |

gi

E\/Ol clor) ¢le Irlxif)a Sriels efl

FASE ESTACIONARIM

J' azucar

biomasa

ac. acético

Ac. lactico

““‘
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A EVOLUCION DE LA CALIDAD: »
La tecnologia

e =

BIOTECNOLOGIA BIOTECNOLOGIA
RUDIMENTAL MODERNA
DEJAR ACTUAR
LA NATURALEZA

|

INTERVENCION
BIOLOGICA
3| CONTROLADA

INTERVENCION

QUIMICA
\agll

1
1 1

INTERVENCION
_ | QUIMICO-FISICA
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t A EVOLUCION DE LA CALIDAD:
El consumidor
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4 AS EXIGENCIAS DEL CONSUMIDOR: >

Vaca Loca, Pollo ala diosina, Pescado al mercurio,
Uevos a la salmonela, Quesos con listeria ............
Hacen el consumidor particularmente atento —y desconfiado.

consumos moderados
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4 AS EXIGENCIAS DEL CONSUMIDOR: >

Deriva de la agradabilidad del vino :

¢ Falta de defectos y de *“asperitad y amargura”

¢ La expresion de su caracteristicas y de la
“diversitad de las caracteristicas”
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_JAS EXIGENCIAS DEL
CONSUMIDOR:

LA BASE INDISPENSABLE PARALA
COSTRUCCION DE LA CALIDAD

IDENTITAD - ORIGINALITAD -TIPICITAD
DIVERSIFICACION E RECONOCIBILITAD
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Para una mejor explicacion

LAS EXIGENCIAS DEL
CONSUMIDOR:

dln

YR,
.:-”’1////.// lM;” ’Zl'v:’:g,
Tt
in l// HH
2 /n o4/ )
Jun) 4
T are
& e Wre &

£ %

LOS CIMIENTOS
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Para una mejor explicacion

LAS EXIGENCIAS DEL
CONSUMIDOR:

W
()

W\
...SI los CIMIENTOS....
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Para una mejor explicacion

EL GUSTO INTERNACIONAL

La Securitad alimenticia
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EXTENSION
DEL VINEDO MONDIAL

Superficie viticole mondiale

en millers d'ha

8458 mha

7917 mha

[
o
]

r2001 |

SOURCE ;O

g i BT
Project.2005 |
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Production mondiale de vin en millions d'hl

Sachant gue "prof. Superficie * Proj. Rendement apparent”
= 4180 mha * 36,0hltha = 295 Mioh! ,

on peut refenir ¢ Te de g une fourchette
de 285 4 305 Miohi |
]

323|Miohl

e

302 Miohl

L — |
281 Miohl

Frow. 2000
Prév. 2001

Project.2005

SOURCE ; QY

Crecimiento de la produccion mundial =tension sobre los f
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Consommation mondiale de vin en millions d'h

Compte tenu de fa difficuilé & prendre en comple:
- le développement possible de nouveaux marchés,
- fa nature de la concurrence entre boissons alcoolisées par zone géographigue,
on retiendra ici une fourchette large de 220 & 240 Miohl

Prov.2000|
Prev.2001

SOURCE - QIV

Project.2005
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PERCEPCION POR CONSUMIDORES BIEN
INFORMADOS DE DEFECTOS DEL VINO
PROVOCADOS POR UNA FERMENTACION
MALOLACTICA SIN CONTROL

Antonio Palacios Garcia 1Y 3; Frar'{/(lzisct:,o Pei\a 2; Luis Otafio 3; Carlos Suéarez
artinez

1 Lallemand, C/ Muntaner 281, 08021, Barcelona, apalacios@lallemand.com,
csuarez@lallemand.com
2 Catador invidente absoluto; 2 Universidad de la Rioja.

Q2
“TALLEMAND -

\ i~ UNIVERSIDAD
DE LA RIOJA
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Vinos modificados:
-. Vino blanco (Viura)
-. Vino tinto (Tempranillo)

Se modificaron 2 vinos por adicion de componentes guimicos que normalmente
son generados cuando la fermentacion malolactica se desarrolla sin control. Las
adiciones se realizaron empezando por las concentraciones minimas definidas
por los umbrales de percepcion, hasta las concentraciones maximas encontradas
en vinos. Los vinos fueron dados a probar en cata ciegas y de forma
desordenada a un panel de catadores formado por consumidores habituales de
vino, los cuales estaban informados previamente de los riesgos de una
contaminacion microbiologica durante la vinificacion. En la cata se incluyeron
los vinos testigos (sin modificacion alguna).

Estos resultados se contrastaron con la valoracion que realizé un catador experto
de las mismas muestras.
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l

S

VINO BLANCO Vine Vine Vine Vine
<l

+ 0,1 g/l + 2,5 mg/l + 5 mg/l + 10 mg/l
Diacetilo Diacetilo Diacetilo Diacetilo

Vino Vino Vino Vino

+ 0,1 g/l + 5 mg/l + 10 mg/l + 25 mg/l
Diacetilo Diacetilo Diacetilo Diacetilo
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Nl o MATERIALES Y METODOS:

* NUmero de ejemplos totales: 22 vinos
-. 2 Vinos no modificados
-. 20 vinos modificados
-. Diacetilo en blanco y en tinto (DB y DT).
-. Aminas biogenas volatiles (P y C).
-. Etilfenoles (EF y EG).

e Panel de catadores: compuesto por 24 consumidores.

e Resultados evaluados mediante cuestionario. Se
compararon estos datos con la opinidon de un catador
Invidente.
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Figura 1: ESQUEMA DE CUESTIONARIO REALIZADO:

Muestra

Defecto No defecto

—

o

L Intensidad baja } [ Intensidad media Intensidad alta

Identificar el tipo de defecto
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3.- RESULTADOS:

Gréfico 1: PORCENTAJE DE CONSUMIDORES QUE
DETECTAN DEFECTO.

iEF 2EF 3EF 1EG

108 208 308 10T 20T 30T 1P 2P 1G G 4G

Los catadores encontraron con una alta frecuencia defectos que ellos identificaron mediante
descriptores definidos de forma diferente. Lo hicieron de forma mas intensa segun la
concentracion del producto aumentaba, especialmente en el caos de los etil-fenoles y de forma

menos clara con las aminas bidgenas.
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SERIE DB

7%

20 2% 3%

27%
O No ientificado B Queso B Mantequilla B Evolucién
O Oxidacion O Jabdn O Fermentacion O Vainilla
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SAMPLE DT

306 3% 3% 5

8%
16%
O No identificado B Mantequilla B Almendra amarga
B Aceitoso O Vainilla B Corcho
O Cuero O Reduccion O Jabdn
B Agua sucia
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SAMPLE P

2%

206270

2% 2% 2%

12%

30%

21%

O No identificado
B Rancio

O Quimico

O Carnico

O Agua sucia

B Fruta podrida
O Laca

O Vomito

B Evolucion

B Jabon

B Fermentacion
B Madera podrida

O Medicamento
B Animal
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SAMPLE C

20 2% 2% 2% 2%

30%
O No identificado B Guiso de carne B Vinagre B Fruta podrida
O Fermentacion B Medicina O Caza B Mantequilla
O Reduccién O Humedad B Animal B Fosforo
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SAMPLE EF

40, 2% 2% 2% 7%

5%

19%
O No identificado B Cuadra B Cuero B Animal
O Bofiga B Caballo O Betln O Laca
O Madera mojada O Brett
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SAMPLE EG

205 2% 2% 2%

4%

31%

18%
17%
O No identificado B Moho B Medicamento B Quemado
O Mostaza B Formol O Oxidacion O Yodo
O Verdura O Pintura B Tierra mojada B Queso
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IDENTIFICACION DE DEFECTOS POR UN
CATADOR EXPERTO

« Serie BD: Aromas lacteos, mantequilla rancia y
queso.

e Serie TD: Aromas lacteos dominantes, a trapo
humedo, ...

« Serie P: Aromas carnicos, a pescado y agua sucia.

e Serie C: Aromas a aguas fecales, humedad , laca,
abono.

 Serie EF: Aromas a tierra, pintura plastica, bofiga
de caballo.

e Serie EG: Aromas animales, moho, cuadra, cueros,
recuerdo a formico.
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4. CONCLUSION

e Un consumidor entrenado es capaz de detectar
defectos organolépticos presentes en el vino
asociados con la presencia de compuestos
guimicos liberados tras wuna fermentacion
malolactica espontanea.

 Los descriptores empleados para definir los
defectos fueron similares a los empleados por el
catador profesional que analiz6 las muestras.

*Estos defectos se puede evitar inoculando una
bacteria seleccionada y manteniendo unas
condiciones higiénico sanitarias adecuadas.
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DIACETILO:

¢

<l

T

Vinheo Vinho

+ 0,1 mg/l + 10 mg/l
Diacetllo Diacetilo

Vinho Vinho
+2,5 mg/l + 10 mg/l + 30 g/l

Diacetilo Dicetilo Diacetilo
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AMINAS BIOGENICAS

p— - - -
L> L‘ 'C‘
Vinheo Vinheo
Testermunha
_ + 1 mg/l + 25 mg/l + 100 g/l
Putrescina Putrescina Putrescina
]

T

Vinho Vinho Vinho
+ 1 g/l + 25 mg/l + 100 g/l
Cadaverina Cadaverina Cadaverina

Testermunha
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ETIL-FENOLES:

T

T

)

Vinho
+ 0,425 mg/l
Etil-fenol

Vinho
+ 0,425 mg/l
Etil-guaiacol

Vinho Vinho
+ 0,85 mg/l +1,2 mg/l
Etil-fenol Ethil-fenol

Vinho
+ 0,85 meg/l + 1,2 mg/l
Etil-guaiacol Etil-guaiacol
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