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Resumen: En el presente trabajo se presentan los resultados de la vinificacion de
Vitis labrusca var. Isabella a escala de laboratorio (microvinificaciones) llevados a
cabo durante las vendimias 2006 y 2007. Los mostos obtenidos de uvas provenientes
de diferentes quintas de la localidad de Berisso (Prov. de Bs. As), presentaron un
tenor de azucares del orden de 15-18% (9-11° Baumé o 16-20 °Brix) con una
relacion glucosa/fructosa de 0.85-0.90, valores de acidez total en el rango 3.3-4.9 (g
tartarico/L) con una relacion tartarico/malico cercana a 1.5 y pH 2.8-3.5. El N-amino
fue variable con un valor medio de 115 ppm. La fermentacion alcohdlica espontanea
se completd en 5-8 dias a 25-29°C en coincidencia con el agotamiento de los
azucares. Se verifico también el desarrollo de una fermentacion maloléctica
espontanea luego del descube, en todos los lotes estudiados. El analisis de los vinos
obtenidos en las microvinificaciones, y de vinos eclaborados por los propios
productores dieron el siguiente rango de valores: pH 3.3-3.6, acidez total 46-65
meq/L, alcohol 8.8-11 %, glicerol: 3-5 g/L, SO, libre 9-13 mg/L, acido lactico 1.2-
1.8 g/L, acido malico < 0.3 g/L, aztcar < 2.0 g/l, metanol < 0.05 g/l. La acidez
volatil fue siempre inferior al limite legal (0.8 g/l expresado en acético). El vino de
la costa trasmite las caracteristicas sensoriales tipicas de la uva Isabella, no obstante
se observaron diferencias organolépticas entre los vinos elaborados con uvas de

diferentes quintas.
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INTRODUCCION

La ‘Isabella’es una uva hibrida que se origind
en el sur de Estados Unidos (Carolina del Sur)
antes de 1800, derivada de la cepa nativa Vitis
labrusca (syn. V. labruscana Bailey, Fox
grape) y una variedad vinifera desconocida.
Los vifiedos de Isabella fueron introducidos en
la zona del monte costero de Berisso y la isla
Paulino a fines del siglo XIX por los
inmigrantes, en particular italianos y
portugueses, quienes trajeron también su
oficio de vifiateros. Su auge de produccion
ocurri6 entre las décadas del 50 y 60 cuando
habia 300 ha cultivadas y se producian hasta
un millén de litros anuales del llamado vino de

la costa de Berisso (Sisterna et al., 2009).
Actualmente hay unas 25 ha de vifiedos
estimandose la produccion de vino en 30.000
L/afio, los cuales se elaboran en forma
artesanal en las diferentes quintas de los
productores. Las propiedades arométicas de
Isabella se relacionan en parte con el aroma
foxé caracteristico de la V. labrusca y con un
flavor acaramelado a fresa o frutilla, de ahi
que también que se la denomine uva frutilla
(Ej. vino Frambua producido con esta variedad
en Colonia Caroya, Cérdoba). En América
Latina Isabella es cultivada en Brasil (Rio
Grande do Sul, Santa Catarina), Colombia
(Valle del Cauca), Uruguay y Peru (Valle de
Canete). En este Gltimo pais se la utiliza para



elaborar el popular pero mal llamado vino
Borgofia (Cadenas Mujica., 2007).

El vino de la costa de Berisso es un producto
con fuerte arraigo en la region, que articula
productores y consumidores a partir de una
identidad comun y que ha servido de
disparador para un conjunto de iniciativas
actualmente en desarrollo. Estas iniciativas
comenzaron a fines de la década del 90 ante la
necesidad de los productores rurales de
Berisso de paliar la crisis mediante la
revalorizacion de la produccion local. El
trabajo realizado desde entonces por la
Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales con
la participacion de los vifateros y diversos
organismos  gubernamentales, 'y  mas
recientemente en conjunto con la Facultad de
Ciencias Exactas, permitid6 realizar un
diagnostico del area rural de Berisso (‘conocer
para actuar’) e iniciar un proceso de
investigacion y renovacion de la actividad
vifiatera de Berisso (Posada y Velarde, 2000,
Velarde y col., 2006). El resultado mas notorio
de este proceso fue la expansion continuada de
implantacion de vifiedos, el desarrollo de
nuevos productos derivados de la vid y la
formacion de nuevos actores locales como fue
la creacion en el afio 2003 de la Cooperativa
de la Costa de Berisso Ltda., cuya bodega fue
inaugurada en el afio 2008. El primer vino de
la bodega fue elaborado con uvas de la
vendimia 2009 aportadas por los socios a la
cooperativa. El proceso iniciado permitio
sistematizar la informaciéon del ‘saber hacer
local’, valorizar los intangibles (tradicion,
caracterizacion territorial), incorporar mejoras
tecnologicas en el manejo de los vifiedos y
comenzar el estudio del proceso de
vinificacién y su relacion con la calidad
intrinseca del vino (Velarde y col., 2008,
Sisterna et al., 2009). En el presente trabajo se
presentan los resultados obtenidos en los
primeros estudios sobre vinificacion de la uva
Isabella de Berisso, que fueron realizados a
escala de laboratorio (microvinificaciones)
durante las vendimias 2006 y 2007.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima, preparacion del mosto y
microvinificaciones

Se partio de uvas Isabella provenientes de
diferentes productores de la localidad de
Berisso cuyas quintas estan ubicadas en
diferentes zonas (altas y bajas) del continente,
con extensiones de vifiedos entre 0,8 y 4,6 ha
y rendimientos en el rango de 3.700 a 6.600 kg

uva’/ha. En la mayoria de las quintas el manejo
del vifiedo (poda, aplicaciones de productos
fitosanitarios, control de malezas, cosecha,
etc.) es similar. Para la vinificacién se
emplearon las uvas que en la revisiéon ocular
previa mostraron buen estado sanitario. El
descarte fue inferior al 5%. Los racimos se
pesaron y molieron en una moledora-
despalilladora y al mosto se le adiciond
metabisulfito de potasio (125 ppm).

Para la fermentacion se emplearon recipientes
de polipropileno de 30 L conteniendo 20-22 L
de mosto. El seguimiento de la fermentacion
se realizd mediante observacion visual
(sombrero, produccion de gas) y medicion de
los °Baumé¢. Durante la misma se realizé un
bazuqueo diario. Al momento de agotarse los
azucares, se realizd el descube y el orujo se
prenso6 suavemente con una prensa manual. El
vino de “gota” y el de “prensa” se mezclaron y
se colocaron en bidones PET de 20L
totalmente llenos. El proceso se continud
durante 4 meses, realizandose durante dicho
periodo tres trasiegos mediante sifonamiento.
Inmediatamente después del Gltimo trasiego, el
vino se envaso en botellas de vidrio de 750 ml
con corcho y en atmésfera de nitrogeno, las
cuales se almacenaron a temperatura ambiente
en posicion horizontal. En la Fig. 1 se muestra
un esquema de la microvinificacion.

Analisis fisico-quimicos y microbiologicos del
mosto y vinos

En los mostos y vinos obtenidos se realizaron
los andlisis basicos de acuerdo a métodos
oficiales: SO libre y total (Rippert), pH,
acidez total (titulacion con NaOH), acidez
volatil  (Jaulmes), N-amino (Sorensen),
azucares reductores (Fehling-Causse-Bonnans)
y etanol por destilacion. El glicerol se
determind  enzimaticamente, glucosa 'y
fructosa por HPLC y los 4cidos orgénicos por
cromatografia en capa fina (CCF), HPLC y
analisis enzimadtico. Para la CCF se utilizaron
placas de silicagel 60 F254, Merck y fase
moévil n-butanol/agua/acido formico/solucion
indicadora (verde de bromocresol al 1% p/v en
agua) en relacion 1:1:0.1:1.5. Como patrones
se utilizaron soluciones al 0,3% p/v de acido
tartarico, citrico, malico, lactico y succinico.

El andlisis de compuestos fendlicos vy
antocianos se realizé en el CIATI CA. Para el
aislamiento de levaduras y bacterias lacticas se
emplearon los medios WL (Pallman et al.,
2001) y MRS respectivamente. La posible
identidad de las levaduras se establecid
mediante el método ITS1-5,8S-ITS2 PCR



RFLP (Esteve-Zaroso et al., 1999). Este
ultimo trabajo se realizo en el laboratorio de
Microbiologia de la Facultad de Ingenieria
(U.N. Comahue) bajo la direccion de las Dras.
Adriana Caballero y Marcela Sangorrin.
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Figura 1. Esquema de las microvinificaciones

RESULTADOS Y DISCUSION
Andalisis de los mostos

A comienzos de marzo comienza la cosecha
de Isabella para vinificar. La madurez se
determiné en base a los °Brix cuyo valor
promedio fue de ~ 17,5. El bajo contenido de
azucar en esta variedad de wuva, en
comparacion con las diferentes variedades de
V. vinifera, es atribuible en primer lugar a las
condiciones ambientales de la region. La
region costera de Berisso tiene condiciones
edafo-climaticas caracteristicas, entre las que
se destacan suelos pesados con mucha arcilla,
alto contenido de materia orgénica (2.5-3.5
%), alta humedad relativa del ambiente (85-90
%), presencia de humedales tipicos de la zona
del Delta, y bajo nivel de insolacion. El peso
medio del racimo fue de 108 g y contuvo
alrededor de 32 bayas, esto significa un

promedio de peso por baya de 3,3 g. El
rendimiento en jugo, segln el prensado, oscild
entre el 55 y 60%. La concentracion de
azucares en el mosto fue 15-18% (9-11
°Baumé) con una relacion glucosa/fructosa de
0,85-0,90. Para los distintos lotes ensayados se
encontr una buena correlacién (R* = 0.878)
entre los °Brix de la baya y los azucares
reductores en el mosto. Los valores de acidez
total estuvieron en el rango de 3,3-49 (g
tartarico/L), la suma de tartarico y malico en
4,8-52 g/l (relacion tartarico/malico 1,3-
2,0).y el pH entre 2,8 y 3,5. El N-amino fue
muy variable con un valor medio de 115 ppm,
encontrandose en algunos quintas valores tan
bajos como 60 ppm.

Estos datos son comparables en algunos
aspectos con los reportados para la misma
variedad cultivada en el sur de Brasil (Rizzon
y col., 2000), aunque los racimos de la Isabella
de Berisso son mas chicos y la baya tiene
menor concentracion de acido tartarico.

La vinificacion

En los mostos de Isabella ocurri6 una
fermentacion alcohdlica espontanea que se
hizo notoria (aparicion del sombrero) al
segundo dia del proceso. La temperatura
inicial fue 25 °C y se increment6 hasta 29-30
°C en el momento de mayor intensidad de
fermentacion. En estas microvinificaciones el
criterio para el descube fue el agotamiento de
los azticares. De acuerdo a la evolucion de los
°Baumé, el tiempo total de fermentacion en la
mayoria de los lotes fue de 5 dias. La cinética
de fermentacion ralentizada observada en
algunos lotes (8 dias hasta el descube) parece
relacionarse con su menor contenido de N-
amino, no obstante en todos los lotes el N-
amino se consumio totalmente durante la
fermentacion alcoholica.

Luego del descube, el vino de gota y el vino
de prensa, por razones practicas, se mezclaron
para continuar la vinificacion con un proceso
unico. El peso de orujo prensado correspondid
a ~ 36% del peso del mosto. Luego del
descube se realizaron varios trasiegos hasta el
envasado final. El criterio para los trasiegos
fue la observacion de sedimento importante en
los recipientes, aunque el tiempo entre los
mismos guardd relacion con las practicas de
vinificacién que utilizan algunos vifateros.
Los valores de pH y las concentraciones de
SO, libre luego del descube y hasta el
envasado estuvieron en el rango de 3,2-3,8 y
9-20 ppm respectivamente. Previo al envasado



se ajustd el SO, total de los vinos a ~ 120
ppm.

Fermentacion malolactica (FML)

La FML es una fermentacion secundaria que
suele ocurrir con posterioridad a la
fermentacion alcoholica y es llevada a cabo
por bacterias lacticas (BAL), en particular
Oenococcus oeni (Alexandre et al., 2004). Se
admite que esta fermentacion es mas
beneficiosa en vinos tintos ya que mejora su
estabilidad y sus propiedades organolépticas
(Davis et al., 1985; Flanzy, 2000). La FML es
dificil de predecir debido a los numerosos
factores que afectan el crecimiento, desarrollo
y supervivencia de las BAL. Bajo las
condiciones en que se llevaron a cabo las
microvinificaciones de Isabella, se pudo
determinar que en todos los lotes ocurri6 una
FML natural preferentemente entre el descube
y el primer trasiego o bien luego del primer
trasiego, dependiendo el momento del origen
de la uva. En la Fig. 2 se muestra un
cromatograma tipico en el cual se observa que
en dicho lote la FML se desarrollo entre el
descube y el primer trasiego. También se
observa la presencia de acido tartarico (T) y
probablemente de acido succinico (S).
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Figura 2. Analisis de 4acidos organicos
mediante TLC de una microvinificacion de
Isabella.

Calle 1: ler bazuqueo (fermentacion
tumultuosa), Calle 2: patrones acido malico y
lactico, Calle 3: descube, Calle 4: ler trasiego,
Calle 5: 2do trasiego, Calle 6: vino en botella.
T, M, L y S: 4cidos tartarico, malico, lactico y
succinico respectivamente

Levaduras y BAL

El maximo recuento de levaduras viables varid
entre 3.0 x 10%y 3.0 x 107 UFC/mL. A juzgar

por el color de las colonias aisladas en el
medio WL, las especies predominantes en la
poblacion de levaduras fue cambiando con el
progreso de la vinificacion. Los primeros
estudios moleculares indicaron la presencia de
levaduras no-Saccharomyces, muy
probablemente Kloeckera apiculata y también
Issatchenkia terricola como predominantes en
la etapa inicial de la fermentacion y la
presencia de S. cereviseae y lo mas destacable
de Issatchenkia sp (probablemente I
orientalis) o de Candida sp en el descube y en
los trasiegos. El rol de estas levaduras no-
Saccharomyces podria ser importante en el
desarrollo de ciertas caracteristicas del vino de
la costa.

Con respecto a las BAL, los recuentos en
MRS fueron del orden de 10° UFC/mL al
inicio de la fermentacién y disminuyeron un
orden en el momento del descube,
probablemente por el efecto toxico del alcohol
sobre estos microorganismos. Hasta el
momento no se han identificado las BAL, en
particular aquellas involucradas en la FML.

Analisis del vino

El vino de la costa presenta una graduacion
alcoholica relativamente baja en consistencia
con su bajo contenido de azucares, y con
excepcion de algunos lotes, los valores de
etanol son coincidentes con lo esperado por
los datos de °“Baumé. Se verifico ademdas que
los vinos quedan con rastros de azucar (< 2,0
g/L). Los andlisis de vino de las
microvinificaciones 2006 y 2007, como asi
también de numerosas muestras de vino
artesanal provenientes de diferentes quintas,
dieron los siguientes rangos de parametros
para el vino de la costa de Berisso: pH 3,3-3,6,
acidez total 3,5-4,9 g tartarico/L, alcohol 8,8-
11 %, glicerol: 3-5 g/L, SO; libre 9-13 mg/L.
Los valores de acidez volatil estuvieron
siempre por debajo del limite legal permitido
(0,8 g/L expresado en acético). El rango tipico
fue 0,4-0,65 g/L siendo esta acidez volatil
atribuible a las diferentes reacciones
metabolicas que tienen lugar durante la
fermentacion alcohdlica y la malolactica. Para
el vino de Isabel elaborado en Brasil se han
reportado datos similares (Rizzon et al., 2000),
excepto para la acidez total que es mayor (4,9-
6,5 g tartarico/L), lo cual es consistente con la
mayor acidez que tiene la uva de origen. Estos
mismos autores reportan la presencia de
metanol (133-327 mg/L en promedio) y de
varios otros compuestos volatiles. El origen
del metanol en el vino es la pectina de la uva.



El contenido de pectina en uvas oscila entre el
0,2-0,3 % p/p. No existe informacion sobre el
grado de metoxilacion de la pectina de
Isabella, pero asumiendo un grado de
esterificacion del 50% y una desesterificacion
total de la pectina durante la vinificacion, el
contenido tedrico de metanol del vino seria del
orden de 200 ppm que es inferior al limite
legal de 0,35 = 0,1 ml (~ 276 ppm)
(Resolucion IN.V. N° 74/85). De hecho las
determinaciones de metanol realizadas con
numerosas muestras de vino de la costa dieron
valores de metanol < 100 ppm.

En la Tabla 1 se muestra el analisis de
diferentes compuestos fenolicos realizados en
dos muestras de vino de la costa.

Tabla 1. Compuestos fenolicos en el vino de la
costa de Berisso.

Concentracion

Compuesto (mg/l)
Vino A | VinoB

acido clorogénico nd nd
HMF nd nd
catequinas 44.8 24.4
epicatequinas 6.0 7.3
acido galico 44.9 nd
acido cafeico 31.2 nd
acido cumarico 7.8 6.6
malvidina-3-glucésido 47.7 66.9
peonidina-3-glucdsido 10 10.3
petunidina-3-glucdsido* 5.9 7.3
delfinidina-3-glucosido* 6.3 7.7
cianidina-3-glucésido nd nd
malvidina-3-5-diglucésido 4.6 6.1
peonidina-3-acetilo glucosido* <3.0 <0.3
malvidina-3-acetilo glucésido* 5.7 6.2
peonyid‘ina—3—cumarilado nd nd
glucosido*
rgr;{allcvél;iil(rlls: cumarilado 59 50

nd: no detectado, * Cuantificadas como

malvidina-3-glucosido.

Los valores negativos de HMF son
consistentes con el hecho de que el vino de la
costa se vende preferentemente dentro del afio
de envasado y no se afieja en barricas. La
ausencia de ésteres quinicos (e.j. acido
clorogénico) es una caracteristica del género
Vitis si se la compara con la mayor parte de las

demas frutas. Esto indica que los vinos de
costa no contienen agregados de otras frutas
de la region. Otros compuestos no detectados
fueron rutina, p-arbutina y floridzina.

El contenido en compuestos fenolicos del vino
depende tanto de la variedad vinifera y el
rendimiento de la cosecha como de las
condiciones edafo-climaticas 'y técnicas
culturales aplicadas al vifiedo (Fregoni, 1999,
Flanzy, 2000). La concentraciéon de
compuestos fendlicos simples en estas
muestras son inferiores a los valores
reportados en los vinos tinto de mesa (Flanzy,
2000).

Con respecto a los antocianos, estan presentes
los 3-glucdsidos y también el 3,5-diglucosido
(malvidina 3,5  diglucdésido) que es
caracteristico y especifico de especies de Vitis
hibridas como V. labrusca, ya que la V.
vinifera contiene unicamente los 3-glucosidos.
Se observa que la 3-malvidina es el antociano
predominante, como ocurre con la mayoria de
los vinos de mesa, y por lo tanto debe ser
considerado como el principal responsable del
color del vino de la costa. También es
caracteristica la ausencia de 3-cianidina.
Algunos autores indican que la cianidina y la
delfinidina son antocianos relativamente
inestables y que tienden a desaparecer de los
vinos, aumentando de esta manera la
proporcion relativa de malvidina entre los
antocianos (Flanzy, 2000). No obstante puede
ser una caracteristica del vino de la costa la
baja concentracion relativa o ausencia de
ciertos antocianos 3-glucdsidos.

El vino de la costa trasmite las caracteristicas
sensoriales tipicas de la uva Isabella y ha sido
catalogado como joven, de buen color, con un
flavor a fruta sobremadura (ciruelas, frutillas)
y ligeramente acido (Velarde y col., 2008). No
obstante, el analisis sensorial de muchas
muestras de vino demostrd que la calidad del
vino de la costa es muy variable. Esta
variabilidad esta relacionada con el origen de
la uva y con las practicas de vinificacion que
realizan los distintos vifiateros. En el primer
caso y a partir del analisis sensorial de los
vinos obtenidos en las microvinificaciones
surgi6 la hipotesis que los vifiedos mas
antiguos (mas de 50 afios), que se encuentran
en las zonas bajas donde sufren subidas
periddicas del rio, al estar mejor adaptados a
las condiciones ambientales producen bayas
de mejor calidad para vinificar y expresan
mejor las propiedades organolépticas de la
Isabella, en comparacion con los vifiedos
jovenes localizados preferentemente en las
zonas altas, que no sufren subidas periddicas



del rio y que estan expuestos a mayores
fluctuaciones en las condiciones edafo-
climaticas.

CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos durante los ultimos
anos en relacion a los vinedos, fermentacion
del vino, microorganismos involucrados en la
vinificacién, analisis quimicos y sensoriales,
etc., constituyen una informacion valiosa que
debe extenderse y profundizarse, ya que
constituyen el conocimiento basico requerido
para consolidar al vino de la costa como un
producto tipico regional. Es de esperar que la
puesta en funcionamiento de la bodega, el
mejoramiento de los vifiedos y de las técnicas
de elaboracion del vino aseguren una calidad
superior y mas homogénea del vino de la
costa.
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