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LAS LEVADURAS VINICAS DE MENDOZA
Por

C. BRIZ DE NEGRONI, O. L. MARSANO, M. L. P. DE MARZANO y P. NEGRON!

Pasteur (1867 y 1876) al abordar el problema de la vinificacién,
hizo notar la importancia que tiene la fermentacién del mosto me-
diante levaduras seleccionadas, capaces de conferir al vino caracteres
Dartzculares En su b “Frade sur = B'é:e”, escribic: e gofit, les
quahtes du vin dep‘endent certainement pour une gran(le part de la
nature spéciale des ievures qui s’y développent pendant Ia fermenta-
tion de la Venclange“.

Los estudios de Hansen en Dinamarca {18983) condujeron al des-
arrollo de las técnicas de cultivo monceelular de las levaduras v a la
identificacién de cepas con propiedades fisiclégicas particulares. Desde
entonces, todos los investigadores que han abordado el problema de
la fermentacién vinaria bajo el punHo de vista microbiolégico, han
i coy la hportancia econdmica del empfeo

La importancia de Ia vinificacién mediante el empleo de leva-
duras puras adquirié una importancia tal que, en algunos paises de
FEluropa, se crearon y subvencionan establecimientos oficiales encar-
gados de la seleccién y distribucién de las ievaduras puras (Estacién
de Feisenheim de Ginebra, Klosterneuburg de Widenswyl, Estacién
enolégica de Odesa), utilizadas en conjuncién con el sulfitado de
los mostos. Esta altima operacién no dafia el desarrollo y las funcio-
nes de las buenas Ievaduras, impidiendo, en cambio, el de os fer-
mentos indeseables. Esta practica combinada, conducida conveniente-
mente, permite una fermentacién de comienzo rapido, de curso regu-
lar y que finaliza en un tiempo relativamente corto. El azticar se
utiliza mas completamente, lo cual asegura la conservacién del pro-
ducto y aumenta la formacién de alcohol.

Holm, H C. (1908) estudié las levaduras vinicas de California,
designando unas cepas con nameros y ofras como Saccharomyces

ellipsoideus. Comprobé también, que las levaduras encontradas en
uvas recogidas en zonas alejadas de las bodegas son inadecuadas o
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perjudiciales en la fermentacién del mosto (baja produccién de al-
cohol, formacién de pelicula, turbidez u olores desagradables). Bioletti,
F. T. (1911), comprobé que el S. ellipsoideus es la mas comtn de las
levaduras verdaderas y el S. apicu[a.tus, la més comrn de las seudo-
levaduras cultivadas de los mostos de vino. Cruess, W. V. (1918) ob-
tuvo cultivos de las levaduras siguientes, de los vifiedos californianos:
S. ellzpsoideus S. pastorianus, Wrzllra nnoma[a S. apiculatus, Myco-
derma y Torula (TomLopsz,s).

Renaud, J. (1035), en un estudio efectuado en Ios mostos de
vino de ?ouiHy ordinario y PouiHy fumé, encontré el S. eﬁipwsoid?eus
VvV razas de S. vini Muntzii et Cramant en los de PouiHy-sur-Loire.
El mismo autor en 1030, pu]oIicé el resultado de sus observaciones en
vinos de Val-de-Loire (Guncy S auvignon, Pouilly-

o A
SAauliiur, yIjou,

Monts, Vou
Muscadet nantais) de ios que umcamente obtuvo cultrvos de leva-
duras del género Saccharomyces: ellipsoideus, cerevisiae y pastoria-
nus, siendo la primera y la dltima las mas frecuentes. Estudié, ade-
mas, entre otras propieclades de dichas cepas, - su poc[er clarificante
v aIcohégeno.

Castelli, T. (1935’) obtuvo 370 cepas de Ievaduras de 87 mostos
procedentes de varias localidades de Ia prov. de Perusa (Italia). 164

cultivos fueron clasificados como S. ellipsoioleILS, describié una va-
rxedad nueva: S. el[zpsowleus var. um[)l‘a y una especie nueva: pichr_ia

derossi, sefialando por primera vez en los mostes de uva, la existencia
de Torulaspora rosei-guilliermondi (21 cepas).

El mismo autor obtuve de mostos de vino de la regién Toscana
cultivos de las siguientes especies: Sacc{haromyv.vs ellmpsou:leus e’lfp-
soidens var. umbra, uvariim, ananus, pastorianus, cerevisiae, elllp.soz—
deus wvar. major, oviformis var. Bispvorus, barlsbergensis var.mandsti-
Ficus, exiguus, ttalicus, manginii var. letrasporus; Zygosaccharomyces
flovrenti]nus; Zyxgopichia chliantigiana; Pichia chodati var. trumpyi,
derossi, mem[)rwnaefaciens uvae; Pseudo‘saccharomycess apiculatus,
imagnus; Torulaspora rosei y Torulopsis pu[c‘herrima.

Casale, L. y Mensio, C. {1056) en un estudio efectuado en los
mostos de la regién septentrional de Italia, comprobaron lo ohservado
por diversos autores en otras regiones Vitivinicolas, que al comienzo
de la fermentacién predomina el S. (Kloeckera) apiculatus, en tanto
que en las fases sucesivas predomina el S. el[ipsoideus. La primera
levadura nunca produce una cantidad de alcohol superior a 6 %, la
acide_z volatil Hega a veces a 2 por mi], proc[u,cierhdo, en caml)io, ele-
vada cantidad de ésteres.

De Rossi, G. (10538) de 87 muestras de mostos de la regién
Umbria (Ita‘lia) obtuvo 579 cepas de levaduras con la siguiente dis-
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tribucién por especie: 164 S. ellipsoideus; 142 Pseudosacch. (Kloecke-
ra) apiculatus; 50 Pseudosacch. magnus; 21 Torulaspora rosei y 2 de
cada una de las especies siguientes: S. Bayanus S. luclwzgu vy T.
pulcherrima. Temmina recomendando para la régién de Umbria el
S. ellipsoideus por su alto poder alcohégens.

Mrak v Clung (1940) aislaron de muestras de uva y mostos de
California 150 cepas de levaduras espormauag v 82 de levaduras
imperfectas distribuidas en el orden siguiente por su frecuencia: Sac-
charomyces 118; Candida 26: Torulopsis 25; Kloeckera 16; Zygosac-
charomyces 13; Hanseniaspora 11; Pichia 6; Rhodotorula 6; Han-
senula 4; Mycoderma 6; Debaryomyces %; Zygopichia 2: Asporomyces
2: Kloecheraspora, Torulaspora v Schizoblastosporium 1 cepa de cada
una. Las especies de Saccharomyces cultivadas fueron las siguientes:
cerevisiae, cerevisiae var. eﬁipsor'cieus, ovifonmis, chodati vy carlsbergen-
sis; especies de Zygosaccharomyces: priorianus y borkeri; Pichia; al-
cohofila, membranaefaci,ens. neerlandica, Belgica; Zygopichia cheva-
lieri R Debaryomyces: ‘globosus N fmatm‘choti : Hansenula anomala war.
sphaerica; Tomlaspora rosei; Hanseniaspora guilliermondii y Kloecke-
raspora uvOortm.

Recientemente Florenzano, G. (1940) clasificé 355 cultivos de 27
muestras de mostos vy vinos de la regién Toscana, siendo las especies
mas frecuentes: S. ellipsoideus 42/48 muestras; Candida pulcherrima
26/48 muesiras; K. apliculata 10/48 v T. vosei 11/48.

En la Argentina, el tnico estudio sistematico de las levaduras
vinicas que hemos poc[idwo consultar, es el efectuado por Dalvit, P.
(1040) quien obtuvo 100 cultivos puros y las siguientes especies: S.
ellipsoiclews, intermeclius; Kloeckera apiculata, Rhodotorula minuta y

especies de Torulopsis y Mycoderma.

Material y métodos empleados

En el afo 1045 recibimos una primera parti&a de 31 muestras
de mostos recogidas en ampoilas estériles, enviadas por el Ing. Jorge
van Olphen, jefe a la sazén, de Industrias de Fermentacién v Micro-
bi*ologia del Ministeric de Economia, Obras Puablicas y Riego de
Mendoza y fueron estudiadas en colaboracién con la Srta. I. Fischer.

En el afio 1051 recibimos una segunda remesa de 26 muestras
dobles, una recogida al comienzo y otra al final de la fermentacién
principal (4 a 6 dias de intervalo) enviadas por los Dres. Oscar L.
Marsano vy Maria Luisa P. de Marsano. En esa oportunidad Ias
muestiras se recogieron embebiendo torundas de algodén estéril intro-
ducidas en sendos frascos estériles para su remision.
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En el laboratorio se procedié al aislamiento de las colonias con
caracteres macroscépicos diferentes desarrolladas al cabo de 5 dias de
incubacién a 28° C. en agar mosto disiribuido en cajas de Petri.

Esiudio rmico[égico: De cada cepa se anofaron las caracteres
macromorfo]égicos en agar mosto inclinado y en mosto ;quuiclo al
cabo de 48 horas y de 15 dias de incubacién a 28° C. asi como los
de la colonia gigante desarrollada en mosto gelatina&o al 12 % al
cabo de 1 mes.

Caracteres micromorfolégicos: forma y dimensiones de fos ele-
mentos vegetativos y de los ascos en los medios mencionados y en
agua de papas para observar la formacién de seudomicelio; medio de

Gorodkowa, L[oque de yeso y zanahoria para la produccién de en-

dosporos.

ter L Lerios imsorams (nonidn  formentativn) am-
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ ) om

Sygs JisSiCLOgIoss:  Zimisgrama  \adfdion

LAract
pleando el agua de levaduras como medio bésico; estudio auxano-
grafico de las fuentes de carbono y de nitrégeno, capacidad de desa-
trollarse en un medio de composicién definida con 5 % de alcohol
etilico como tmica fuente de carbono, accién sobre la geIatina y sobre

la teche simple N tornasclada.

Resultados

Primera serie. — Las muestras de mostos fueron recogidas indi-
ferentemente al cabo de 24 h. vy al final de la fermentacién principa[
entre el 22 de marzo v el 7 de abril de 1945. Procedian de bodegas
que trabajaren las siguientes variedades de uva: criolla, Barbera,
Malbec, moscatel rosado y cereza, Lambruzco, peras Harenberg, Pe-
dro Giménez, Pinot, semilién, Rieling, deliciosa Huycllobro K. D.,
R. Beauty Deliciosa Jonathan, procedentes de fas siguientes locali-
dades: Las Heras, C. de Araujo, J'ocoli, Lavalle, San Rafael, Tunu-
yan, Ugarteche, M. Drumond, Tupungato, Chacras de Coria, Per-
&riel, Rodeo del Medio, Agre[o, Corralitos, F. M. Beliran Rivadavia,
Junin, San Martin y alrededores, Consulta, Vista Flores, La Paz Las
Catitas vy Godoy Cruz (%).

Se obtuvieron cuitivos de 33 cepas clasificadas en las siguientes
especies: Saccharompces steineri Lodder et van Rij: 14; S. cerevistae
Hansen 7, S. heterogenicus Osterwalder 5. S. cerevisiae var. ellip\soi—
deus (Hansen) 3, S. carlsbergensis Hansen 1, S. oviformis Osterwal-

- (1) La temperatura de fermentacién fué de 220C a 320C y todas las
muestras a excepeion de 2, habfan recibido de 13 a 80 g. de anhidrido sulfu-

roso por HI.
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der 1, Schizosaccharomyces pombe Lindner 1, Kloeckera apiculata
(Reess emend. Kloecker) Janke 2, Torulopsis famaia (HBITLSOH) Lodder
et van RI} 1.

Muestras con dos especies: 5. steineri y K apiculata 2. muestras;
S. steineri y T. famata 1; S. cerevisiae v S. carlsbergensis t; S. cerevi-
siae y S. poml)e 1.

Segunda serie. — Las variedades de uva y su procedencia fue-
ron las mismas que en la primera serie. Se trabajc’) con cubas conte-
niendo entre 100 y 2.300 HL de mosto con una temperatura inicial,
mas I)aja, de 17° C. y la temperatura final mas alia registrada fu¢ de
56° C. El Baumé inicial oscil entre 10 yV14,3 Yy, el final, entre 0,0
v 6.,6. El tratamiento con anhidrido sulfuroso fué de 10 a 30 gr.

por HIL

Se clasificaron 48 cepas con la siguiente distribucién por especie:
chcharovmyoes steineri L. et van R. 32; 0. cerevisiae H. 0; S. hetero-

genicus O. 5 S. Ovlfm‘mls O. 2.

Re sumen

Los mostos de uva de Mendoza tienen una microflora parti,cular.
En tanto que en otros paises vitivinicolas Kloeckera apiculata es la
ominante cn la fermentac inicia
cerevisiage var. ellipsoideus al final de la fermentacién principal, en
los mostos de Mendoza estudiados por nosotros S. steineri ha sido
identificado en 46/81 cepas. Le siguen luego, por orden de frecuen-
cia, las siguientes levaduras verdaderas: S. cerevisiae 16/81; S. hete-
rogenicus 8/81; S. oviformis 5/81; S. cerevisiae var. ellipsoideus
3/81; 5. carlsbergensis 1y Schizos. pomb(e 1. Falsas levaduras: Kloe-
chera apiculata 2/81 v Torulopsis famata 1/81.

Saccharomyces steineri fué cultivado en 5/26 muestras de mos-

tos al comienzo y en 17/26 al final de Ia fermentaci_éri principa].

Summary

Grape musts from Mendoza have particular microflora. In most
wine-making coutries K. apiculata was found at the béginning and
S. cerevisiae war. ellipsoideus at the end of the fermentation. Over
half of the cultures isolated by us from Mendoza's musts were classi-
fied as S. steineri (46/81 cuitures). The remaining yeasts were the
following: S. cerevisiae 16/81; S. heierogenicus 8/81; S. oviformis
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5/81; S. cerevisiae var. ellipsoideus 5/81; S. carlsbergensis and Schi-
zos. pombe i1 among the true yeasts. Nonsporulating yeasts: Kloec-
kera apiculata 2/81 and Torulopsis famata 1.

Saccharomyces steineri was found in 5/26 samples of grape
musis at the beginning and in 17/26 samples at the end of the fer-

mentation.

hUAr\nr\ T
LUALRU L

Distribucién de las especies de levaduras al comienzo y final de fa
fermentacién principal

Q
Levaduras 8. steineri 8. cerevigsiae | 7" Q avifarmic
1 COmienzo ......... ’ +
final o............ +
2 | comienzo no desar
final ............. 4+
3 comienzo . ...... I -+
final ........... .. +
4 comienzo no desar
final ... .......... +
5 comienzo ......... +
fipal ......... . e +
6 comienzo ......... +
final ..... P -+

7 comienzo no desar.
final ............. -+

8 comienzo no desar.

final ...... RSP —+
9 comienzo ,........ +
final ....... +

10 comienzo no desar.

final ...... ... ... -+
11 | comienzo......... +
final ...... PR +
12 | comienzo no desar.
final ........... . +
13 comienzo ......... +
final infectada . ...
14 comienzo . ........ +

final no desar.

T.XVIN® 2
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CUADRO I (Continuacién )

N.ode - i 8. heteroge-
muestra Levaduras 8. steineri 5. cerevisiae nicus S. oviformis
15 comienzo ......... +
fimal ..... ... ... +
16 comienzo ........ +
final no desar.
17 comienzo ...... ... -+
final ......... .... +
18 COINIenzo ......... +
final no desar.
i9 comienzo . L +
finak ........ ..... T
20 comienzo .. ....... +
final no desar.
21 comienzo ......... -+ +
final . .. . ..., +
22 COIenzo . . . .. o +
final ........... .. +
23 comienzo ......... -+
final ....... ... . +
24 comienzo . . ... .. + -+ —+
final . + +
25 comienzo . . + +
final ............. -+
26 | comienzo ......... +
final no desar.
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