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INTRODUCCION
]

El estudio de sistemas de inmov:ji inificaci e tencion en los Ultimos afios por sus ventajas técnicas y econémicas. Los sistemas de
inmovilizacién aumentan la productividag : degecuperacion y reutilizacion de las células y también influyen en el metabolismo de
las levaduras y, en co i isti épti D la‘'mayoria de sistemas conocidos y testados, las células son inmovilizadas de una
manera artificial. En la industria vinica i i ilizaci i a encapsulacion de levaduras en alginato calcico, compuesto organico que se obtiene de
algas /marinas y que se u$ i i € v utilizacion de levaduras encapsuladas en esferas de alginato se ha aplicado sobretodo en el
larificacion y degtielle de las botellas, por la rapidez con que sedimentan las levaduras en

o del dafio causado por el procedimiento de inmovilizacién, su viabilidad puede

nolépticas del producto fermentado. No obstante, existen microorganismos que,

ontanea entre un hongo filamentoso de la especie
ste procedimiento se obtienen esferas huecas de los

para su posterior uso a escala industrial de dos cepas de S.
esferas de alginato calcico e inmovilizadas en forma de

biocapsulas. - i

I F‘ J CONTROLES ANALITICOS

‘ MATERIALES Y METODOS

FERMENTACIONES

M|CROORGAN|SMOS ‘ CINETICA FERMENTATIVA ‘{ = Pérdida de peso (liberacion de CO,)

= Pérdida de °Brix (consumo de azlcar)

é (x3) |IMPLANTACION de la CEPA CEPA + MIDNA-RFLP
= Grado alcoholico
QAZ3) —> é == {

= Azlcares totales (G+F)

Inmovilizadas en BIOCAPSULAS) (X3)
28°C — 120 rpm ﬂ

PARAMETROS ENOLOGICOS ‘ *pH
= Acidez total (tartarica)

= Acidez volatil (acido acético)

= Glicerol

= 1-butanol

" GLICEROL y = 2-butanol

ALCOHOLES SUPERIORES 0 L REpeE

= Alcohol isobutilico

= Alcoholes isoamilicos

FERMENFAIINVAS

LIBRES  ALGINATO = BIOCAPSULAS

Contenido en glicerol (g/L) y alcoholes superiores (mg/L) en los mostos fermentados (media aritmética de tres
inoeulotinicial, la inmovilizacion en biocapsulas en ambas fermentaciones) en los tres formatos testados. El valor de glicerol representado corresponde al valor real (x10)
Igeldiad de fermentacion mas rapida: en 5 dias se consumi6
stosde partida. Los formatos de células libres e inmovilizadas
JEieron un comportamiento paralelo, fermentando el mosto
la P29 y en 7-8 dias en el de la QA23. Aunque los tres
culacion en el mosto, se sometieron a un periodo de

edio de cultivo (YPD) para partir de las mismas
S cepas la inmovilizacion en alginato retard6 el
sulas se hincharon durante la fase

en de CO, pero recuperaron su

Se observaron diferencias significativas (P<0,01) en la produccion de glicerol en las
levaduras inmovilizadas en biocapsulas: en general su concentracion fue mas elevada,
tanto en la cepa P29 como en la QA23. Una mayor concentracion de glicerol favorece la
untuosidad y, en general, la estructura de los vinos. También se detectaron diferencias en
la cepa QA23 en el nivel de alcoholes isoamilicos: las fermentaciones con biocapsulas
produjeron menor cantidad de este grupo de compuestos, hecho que favorece
organolépticamente a los vinos producidos. En el resto de alcoholes superiores analizados
no se observaron diferencias significativas. No se detectaron ni 1-butanol ni 2-butanol en
ninguna de las 18 fermentaciones analizadas.
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