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DEGRADACION
MICROBIOLOGICA
DEL ACIDO ACETICO
EN VINOS

1. INTRODUCCION

Laacidez voldtil est4 constitufda
por la parte de 4cidos grasos pertene-
cientes a la serie acélica, que se en-
cuentran en los vinos en estado libre o
de sal. El componente esencial es el
dcido acético y uno de sus derivados: el
acetato de ctilo, también pequeifias
cantidades de dcido propi6nico, butfrico
y sus ésteres ( Delanoe D. et al., 1987).

El 4cido acético con umbral de
percepcién bajo, conficre cl cardcter de
acritud; el acetaio de etilo es el res-
ponsable del olorcaracterfstico del vino
"picado” o acctificado (Souflcros I, y
Bertrand A., 1979), se percibe
organolépticamenic a 18 ppm (Sefridge
T. B., y Amerine M. A, 1980).

El 4cido acético, componente
habitual en los vinos, puede originarse
de dos formas muy distintas:

a) Via normal: Durante el cursodc la
fermentacién alcohélica, y sobretodo
durante lafermentacién gliceropinivica,
ruta metabdlica, ruta metabdlica ca-
racterizada por la produccién de glice-
rina y 4cido pinivico que se acumula,
siendo el origen de numerosos produc-
tos secundarios, entre ellos el 4cido
acético. Los valores de acidez vol4til,
(g1 en acético), oscilan de 020 para
vinos, a0'70 aproximadamente en vinos
de més de un afio o con crianza.

b) Via anormal: Cuando la acidez
volitil es superiora 1 g/l, esclindicador

dediversas alteraciones provocadas por
levaduras, bacterias licticas o bacterias
acéticas.

La enfermedad de la acescencia,
acctificacién o picadura acética, oca-
sionada por bacterias acéticas, consti-
tuye todavfa un peligro en las bodegas,
es la alteracién mds comiin que pueden
sufrir los vinos, donde ¢l ctanol de los
mismos es transformado en 4dcido acé-
tico. Cuando la acidez vol4til sobrepa-
sa la concentracién permitida por la
legislacién, el vino se destina a las
vinagrerfas o alcoholeras.

No existe ¢n la actualidad nin-
gun medio con capacidad para eliminar
del vino los 4cidos voldtiles en los vi-
nos, mediante la utilizacién dc

microorganismos diferentes,
Saccharomycescerevisiae y Penicillium

pigricans, conlaposibilidad de queeste
método pucda considerarse como re-
medio curativo a la enfermedad de la
acescencia o picadura acética.

2. METODOLOGIA
2.1.- Partc experimental.

2.1.1. Vino: Laexperienciase ha
llevado a cabo en matraces crlenmeyer
de 500 cm3 sobre vino de la variedad
bobal, filtrado amicrébicamente, cuyas
caracterfsticas iniciales son:

Acidez voldtil..... 2'1 g/lenéc. acético
Aziicares reductores . ........ 2'1 g
Grado alcohdlico........... 21¢g1

Las condiciones del ensayo se
establecieron seleccionando aquellos
pardmetros admitidos por la legisla-
cién vigente, y que pueden afectar de
forma ncgativa al crecimiento de las
bacterias acéticas, pecrmiticndo el desa-
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rrollo de Saccharomyces cerevisiacy de
Eenicllium nigricans.

Se realizaron 8 ensayos difcren-
tes segun la composicién del medio:

1.- vino base mé4s 0'1 g/1de SO2y 0'
/1 de 1anino enolégico.

2.- vino base m4s 0'1 g/l de tanino
enoldgico.

3.- vino base mis 0'1 g/. de SOz.

4.- vino base.

El pH se modificé con 4cido
tantérico hasta alcanzar cl valor de 3°2.

5.- vino base més 0'12 g/l de SO2 y
o'l g/l de tanino enolégico.

6.- vino base mis 0’1 g/l de tanino
enoldgico.

7.- vino base mds 0'1 g/l de SOz.

8.- vino base.

El pH se modific6 con NaOH
hasta alcanzar el valor de 3'8 diferen-
les: 28°C,19°Cy 6° C.

2.1.2.- Microorganismos utiliza-
dos:

-Saacharomycescerevisiag cepaAl,
aislada en vinos de la Denominacién de
Origen Utiel-Requena. Esunalevadura
filmégena, 1érmino conocido cn cl
lenguaje enolégico como levaduras de
"Flor", por lo tanto con capacidad para
degradarel 4cido acético (MarcillaJ. et
al., 1939, Martfnez de La Ossa et al.,
1987).

Responde al test Killer como K-R+.

- Penicillium nigricans cepa MRL,
aislado cn vinos de 1a Denominaciénde
Origen Uticl-Requena, con capacidad
para degradar el 4cido acético y el
acetato y el acetato etilo.

2.2.-Métodos analfticos.
2.2.1.- Azicares reductores,
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anhfdrido sulfuroso y acidez volatil:
analizador de flujo fraccionado.

2.2.2.- Alcoholes superiores y
grado alcohdlico: Cromatograffa dc
gases con detector de llama.

2.2.3.- Acidos orgénicos:
Cromatograffa de lfquidos de alta re-
solucién con detector de UV.

2.2.4.- pH: pHmetro.

2.3.- Técnicas para la identificacién de
levaduras (Kreger-Van Rij 1984;
Bamctt J. A. 1985).

2.3.1.- Observacién de las ca-
racterfsticas de la reproduccién
vegetativa.

- Caracterfsticas de¢ las
células vegetativas, forma y tamaiio;
formacién de pscudomicelio y micelio
verdadero.

- Caracteristicas scxualcs,
observaciéndc presenciade ascosporas.

2.3.2.- Caracieres fisiolégicos y
bioqufmicos.

- Utilizacién de compues-
tos de carbono.

- Asimilacién de com-
puestos nitrogenados.

- Crecimiento a diversas
temperaturas.

- Produccién de 4cido
acético a partir de la glucosa.

- Resistencia a la
cicloheximida.

- Factor Killer.

2.3.3.- Técnicas para la identifi-
cacién de hongos filamentosos (méto-
dos clasicos).

Observacién del crecimiento de
las colonias en agar Czapec y extracto
dec malia al 2%, 28° C, durantec 10-14



dfas. Después de estos resultados s¢ han seguido los critcrios morfol6gicos de
Raper K. B. y Thom C. (1949).

3. RESULTADOS

3.1.- Decgradacién del 4cido acético (evolucién de la acidez voldtil) por

Saccharomyces cerevisiae cepa Al.

ENSAYOS 1SEMANA  2SEMANAS 3 SEMANAS  4SEMANAS
28°C 1 2,05 1,75 098 0.45
2 2,05 1,75 0.98 045
3 2,05 1,75 0,96 0.46
4 2,00 1,70 0,90 042
5 2,00 1,70 0,94 042
6 2,00 1,70 0,92 043
7 2,00 1,70 0,90 041
8 2,00 1,65 0.87 040
19°C 1 2,05 1,75 1,00 0.54
2 2,06 1,75 1,00 054
3 2,05 1,75 1,04 0.54
4 2,05 1,70 1,00 0.50
5 2,00 1,70 098 0,52
6 2,05 1,68 0,98 0.52
7 2,05 1,68 0,98 0,51
8 2,00 1,65 095 048
6°C 1 2,10 1,80 1,20 0,72
2 2,10 1,80 1,20 0,72
3 2,10 1,80 1,25 0,75
4 2,10 1,80 1,20 0,70
5 2,10 1,80 1,18 0,70
6 2,10 1,80 1,20 0,70
7 2,10 1,80 1,20 0,71
8 2,10 1,80 1,20 0,70

Los valores de acidez voldtil estdn expresados cn g/l. en dcido acético.
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3.2.- Degradacién del 4cido acético (evolucién de la acidez voldtil) por Penicillium
nigricans cepa MRL.

ENSAYOS ISEMANA  2SEMANAS  3SEMANAS  4SEMANAS JSEMANAS

28°C 1 2,10 2,00 1,70 1,14 0,80
2 2,10 2,00 1,72 1,14 0.82
3 2,10 2,00 1,72 1,14 0.80
4 2,10 1,98 1,65 1,06 0,78
5 2,10 2,00 1,70 1,14 0,83
6 2,10 2,00 1,71 1,14 0.82
7 2,10 2,00 1,70 1,14 0,82
8 2,10 1,98 1,65 1,06 0,78
19°C 1 2,10 1,95 1,58 1,05 0,69
2 2,10 1,94 1,57 1,05 0,70
3 2,10 1,95 1,57 1,06 0,70
4 2,10 1,93 1,54 1,00 0,66
5 2,10 1,93 1,56 1,05 0,70
6 2,10 1,93 1,57 1,05 0,68
7 2,10 1,92 1,57 1,04 0,68
8 2,10 1,90 1,55 1,02 0,65
6°C 1 2,10 2,10 1,90 1,40 098
2 2,10 2,10 1,92 1,41 098
3 2,10 2,10 1,92 1,41 0.96
4 2,10 2,10 1,85 1,35 0,94
5 2,10 2,10 1,90 1,40 0.96
6 2,10 2,10 1,90 1,40 0.95
7 2,10 2,10 1,89 1,39 0,95
8 2,10 2,10 1,87 1,38 093

Los valores de la acidez vol4til estdn expresados en g/l en dcido acético.
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3.3.- Resultados analfticos de los distintos ensayos. S6lo se expresan los datos
correspondientes a la prueba nimero uno a 28° C, por ser todos los valores
pricticamente iguales.

SAQCHAROMYCFS ~ CEREVISIAE ~ PENIQLLIUM ~ NIGRICANS

AZUCARES
REDUCTORES 0,85
GRADO AL_ ,
COHOLICO 12,50
TARTARICO 2,00
L-MALICO 0,65
CITRICO 0,70
SUCCINICO 0.80
FUMARICO 20,30
GLICERINA 9,60
ACETALDE_

HIDO 50,10
ACETATO DE

ETILO 542,80
METANOL 50,00
1-PROPANOL 26,00
ISOBUTANOL 29,00
ISOAMILICOS 134,00
LACTATO

DE ETILO 143,50
2,3-BUTA_

NODIOL 789,60
2-FENIL-

ETANOL 38,10

0.85 0.85 0.85
12,00 12,50 12,00
2,00 2,00 2,00
0,50 0,65 0,65
0,70 0,70 0,70
0.65 0.80 0.85
5.60 20,30 390
8,70 9,60 9,20
248,00 50,10 41,00
540.30 542,80 228.00
89,00 90,00 81,00
25,20 26,00 23,60
29,00 29,00 28,00
214,80 134,00 119,70
121,70 143,50 122,30
1032,00 798,60 517,60
40,00 38,10 34,00

Todos los datos estdn expresados cn
mg/l, a cxcepcién de azicares
reductores, tartdrico, L-mdlico,
succfnico y glicerina (g/). El grado
alcoh6lico sc expresa en % (V/V).

3.4.- Discusién de los pardmetros ana-
Ifticos.

Los dos microorganismos dis-
minuyen la acidez voldtil hasta concen-

tracioncs menores a las permitidas. En
una cxperiencia similar sobre medio
sintético la disminucién fue total.

La degradacién de 4cido acético
es mds rdpida a tcmperaturas mds altas,
pero resulta de gran interés que tanto
Saaharomyces cercvisiac como

penicillium nigricans metabolicen el
dcido acético a 6? C porque las bacterias

acéticas apenas presentan desarrollo,
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es el factor mds importante que pue-
de utilizarse en la desacetificacién
de los vinos; tanto ¢l tanino enolégico
como el anhfdrido sulfuroso de es-
casaincidencia sobre Saccharomyces

isiae y Penicilli p—
también lo eran sobre bacterias acé-
ticas.

Respecto al pH, el crecimien-
to es ligeramente mayorapH igual a
3,8 que a 3,2; asimismo ocurre con
las bacterias. Es aconsejable no
modificar estc pardmetro que supo-
ne un gasto econémico adicional, de
repercusion mfnima en la
desacetificacién, teniendo en cuenta
ademds que los valores normales de
un vino oscilan entre 3,3 y 3,7.

En la crianza biolégica de los
vinos de Jerez, se habla de pérdida
de riqueza alcohdélica, en este caso
¢s mfnima, ello es debido a que los
vinos andaluces permanecen bajo
velo de levaduras de flor durante
meses, en la desacetificacién el
proceso debe ser interrumpido
cuando el contenido de 4cido acético
sea ¢l deseado.

Acerca del tiempo empleado
en la experiencia, cabrfa decir que
puede disminuirse de 20 a 25 dfas, si
el in6culo se realiza con "velo” ya
formado de levaduras y el micelio
crecido del hongo filamentoso en
lugar de esporas .

Haciendo referencia a los re-
sultados analfticos, no se observan
diferencias significativas en los 4ci-
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dos orgénicos, la glicerina disminu-
ye aproximadamente 1 g/l en ¢l caso
de Saccharomyces cerevisiae au-
mentando la concentracién de
acetaldehfdo y alcoholes isoamflicos,
productos considerados como factor
de calidad en los vinos de crianza
bioldégica. En los ensayos realizados
con Penicillinm nigricans, hay que
destacar el consumo de acetato de
etilo, componente caracterfstico de
la acescencia.

4. CONCLUSIONES

Podemos concluir que la de-
gradacién biolégicadel dcido acético
de los vinos es posible tanto con
Saccharomyces cerevisiae cepa Al,
como con Penicillium pigricans ccpa
MRL, discrepando con Ribéreau-

Gayon (1961) cuando afirma quc la
utilizacién de las levaduras
micodérmicas para el "despicado de
los vinos" sigue siendo una teorfa.

Hay que tener en cuenta que la
legislacién no permitc que en los
vinos "picados” se realice ningin
proceso, siendo su ¥nico destino la
fabricacién de vinagre o las destile-
rfas (a veces para estos usos también
se rechazan), pero sf contempla la
posibilidad de utilizar levaduras dc
"flor" como préctica enolégica, si
ésta se hace cuando el vino contiene
una acidez voldtil menor a 1 g/l,
llevarfamos a cabo un tratamiento
enolégico permitido.
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