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Recuento de bacterias lacticas durante la fermentacion alcohélica en vinos de Mendoza

Count of lactic acid bacteria during alcoholic fermentation in wines from Mendoza
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Introduccion

La riqueza y diversidad de bacterias lacticas en los
mostos y los vinos tiene importantes implicaciones esti-
listicas y son dependientes de las condiciones de éstos,
de los parametros de los mostos y de la propia elabora-
cién del vino. Por lo tanto, determinar las variaciones de
la poblacion lactica durante el proceso de vinificacion,
asi como establecer relaciones con las caracteristicas
deseables e indeseables que le confieren al producto,
permitirian conocer el manejo de las mismas, para po-
der orientarlas y obtener los resultados esperados en
el producto final. Por otra parte, se sabe que la com-
plejidad de las caracteristicas de los aromas y sabores
de un vino, los que se conocen como secundarios, se
producen en esta etapa, durante la fermentacion, de allf
la importancia de conocer los procesos metabdlicos,
llevados a cabo por distintas especies microbianas,
ocurridos en ella.

Objetivos
Estudiar la cinética poblacional de las bacterias lacticas
durante la fermentacion alcohdlica, de vinos de diferen-
tes lugares de Mendoza, de las cosechas 2015y 2016.

Metodologia
Se analizaron un total de 50 muestras, 40 de Malbec y
10 de un Petit Verdot, procedentes de Lujan de Cuyo,
Tupungato, San Carlos (Mendoza), durante el proceso
fermentativo. Para el cultivo se trabajé con el medio MRS
adicionado de zumo de tomate y natamicina. Se utilizd
la técnica de filtracion por membrana y siembra masiva
en placa. A las colonias con caracteristicas compati-
bles con BAL se les efectud recuento de las mismas,
observacion macroscoépica y microscopica previa co-
loracion de Gram y prueba de la catalasa. Las distintas
colonias se conservan para concluir con la tipificacion.

Resultados
Los recuentos (UFC/mL) fueron: 1) Malbec 1 (2015):
los valores iniciales fueron de 103, observandose luego
un incremento hasta 105 al tercer dia, después un des-
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censo hasta 102 en el octavo dia, manteniéndose entre
este Ultimo valor y 10° hasta el dia veinticinco, donde
comienza ascender nuevamente hasta 10° el que se
mantuvo constante hasta la finalizacion del estudio; 2)
Malbec 2 (2016): los valores iniciales fueron de 103, ob-
servandose luego un descenso importante al quinto dia,
después un ascenso hasta 10* en el 13° dia, luego un
descenso a 103, y finalmente se mantuvo en 10* desde
el dia veinticinco; 3) Malbec 3 (2016): durante los ocho
dias estudiados se mantuvo en 10% para finalmente
ascender a 10% 4) Malbec 4 (2016). el valor de inicio
fue 108, el cual terminé descendiendo completamente
al 8° diay 5) Petit Verdot (2015): se inicié con valores de
10% que luego descendieron hasta 10? en el octavo dia,
para finalmente volver a aumentar hasta alcanzar 10°en
el dia diecisiete y mantenerse hasta el final. En ambas
variedades desarrollaron cuatro tipos de colonias con
caracteristicas diferentes, las que fueron variando en
ndmero y proporciéon durante el proceso fermentativo.

Discusion

Los resultados no fueron semejantes, en términos de
recuento, comparando las cosechas 2015y 2016. En el
caso de la primera, los valores fueron similares entre s,
pero se presentaron en diferentes momentos del proce-
S0, para las dos variedades estudiadas. En tanto, para
la Ultima, se observaron distintos valores en el inicio
para cada uno, con oscilaciones en valores cercanos
para uno, ascendentes para otro y descendentes para
el otro.

Conclusiones

Las variaciones observadas pueden corresponderse a
las caracteristicas climaticas tan diferentes de un afio y
otro.Es necesario continuar con el estudio comparativo
entre variedades de uvas/vinos, de diferentes zonas viti-
vinicolas de la provincia, y con mayor nimero de mues-
tras. Asi como, tipificar las especies microbianas involu-
cradas para obtener resultados méas concluyentes.



