/" NOTICIAS E INNOVAGIGN SOBRE LA LEVADURA DEL VIN

UNA NUEVA GENERACION DE LEVADURAS

Este método ha permitido el desarrollo de una técnica innovadora para
G ES"()N INTEGRAL DEL SULFUROSO seleccionar levaduras enoldgicas que producen niveles muy bajos de SO,,
CON LEVADURAS ENO |.() GICAS H,S y acetaldehido (patente EP2807247). Las primeras levaduras enol6gi-
cas obtenidas por medio de este proceso son: LALVIN® ICV OKAY™, Lalvin

Sensy™, Lalvin ICV Opale 2.0™.

La sensibilizacién del consumidor por el contenido de SO, en el vino, particularmente desde

que es obligatoria la etiqueta“Contiene sulfitos’, ha dado como resultado una tendencia hacia LALVIN® ICV OKAY™ es la primera levadura ~ ,, B ... ..

a reduccion de la cantidad afiadida de este compuesto. La reduccion del contenido de SO, en que se obtuvo por medio del método QTL.

el vino es un problema importante para los enélogos, tanto a nivel técnico como comercial. Esta resistente levadura enolégicase utiliza £ * 7
para vinos blancos y tintos frescos, aromé- £ .,

La formacion de compuestos tales como el acetaldehido (SO, combinado) y el H,S (de- ticos y limpios con una produccién muy &

fecto del vino, aroma de huevo podrido) son también motivos de preocupacion durante baja o inexistente de SO, H,S y acetaldehi-

la elaboracion. Las levaduras enoldgicas pueden producir SO,, acetaldehido y H,S durante do en un amplio abanico de condicionesde o — -

la fermentacién, dependiendo de las condiciones de la misma. Estas sintesis de diferentes elaboracion. comot A4V

metabolitos dependen de las cepas de las levaduras y existe una importante variabilidad

Lalvin Sensy™, utilizada para vinos blancos donde se busca aromas varie
entre las levaduras enoldgicas. (Figura 1)

tales, demuestra también una capacidad notable para disminuir los niveles

40 de compuestos de sulfuroso y de compuestos vinculados a este, tales como
335 1 el acetaldehido. En los ensayos realizados durante su seleccién, los niveles
g 30 1 N - - de SO, se redujeron hasta la mitad mientras que los del acetaldehido se
=2 1 1 redujeron casi al mismo nivel. Los vinos resultantes son mds limpios y los
g 20 G aromas de los vinos tienen mayor expresividad (figuras inferiores). Es im-
i 1 portante destacar que bajo determinadas condiciones (especialmente con
g w 0 1 1 1 niveles iniciales de SO, altos), Lalvin Sensy™ es capaz de producir H,S. En

z il nuestra nueva generacion de levaduras la sulfito reductasa, responsable
"1 2 3 45 6 7 8 910111213 14 15 16 17 18 de la conversion directa de SO, en H,S, sigue manteniéndose activa para

proporcionar a las células los aminodcidos azufrados necesarios para desar-
rollarse y fermentar. Se puede importar a las células de las levaduras SO,

: exdgeno y convertirlo en H,S, independientemente de la regulacion ejercida
LEVADURAS QUE PRODUCEN MENOS SO,, H,S Y ACETALDEHIDO por parte de los genes MET2 y SKP2. En Lalvin Sensy™, la sulfito reductasa
es mds activa que en otras levaduras enoldgicas, lo que facilita esta posible

deteccion de H,S.

Figura 1. Produccién de SO, por las diferentes levaduras enoldgicas

En un estudio de colaboracién se ha podido identificar las bases moleculares de la produccion de
S0, gracias al método de investigacion QTL. Este método comprende varias etapas: identificar
los genes del cardcter deseado (que no produzca SO,, acetaldehido ni H,S) y transferirlo de ma-
nera natural a otra levadura elegida por su comportamiento durante la fermentacion y por otras
cualidades enoldgicas. Esta transferencia de genes implica cruces repetidos (retrocruzamiento)
entre lalevadura de bajo SO, y lalevadura objetivo. Esta es una técnica no OMG que se puede dar
de manera natural en la levadura. Con este método, obtenemos una levadura que no produce j—— Semsy — sensy
50,, H,S ni acetaldehido o lo hace en concentraciones muy bajas. u Control M Lalvin Sensy™

Lalvin ICV Opale 2.0™ contribuye a la elaboracidn de vinos blancos y rosados

excepcionales con perfiles «exdticos», gracias a su produccion de aromas
Figura 2. Control simultaneo sobre la produccién de complejos, intensos, frescos y afrutados (citricos, melocotdn, frutas exdticas,
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1 Perfil ial de la Viognier (Francia) con 13.5% de alcohol Hde3.5
MENOS soz, MAS AROMAS (Iegv Fsr::sc(i);;aconeL:Ivilggljg\lle(rJparlznzc.lgf”?:mparaga fo?l T: |:V§(;Jl:]r§ conirol.

LALLEMAND OENOLOGY



