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Resumen:

Las aminas bidgenas son bases organicas de bajo peso molecular que se forman con frecuencia en alimentos y

bebidas. La amina mas abundante en el vino es la putrescina, encontrandose también en concentraciones més bajas histamina,
tiramina y feniletilamina, se pueden formar como consecuencia de la descarboxilacién de los aminoacidos del mosto o del vino

por las bacterias lacticas.

En este trabajo se han comparado la evolucion de las aminas durante la fermentacion y el envejecimiento del vino de
dos variedades distintas: Cabernet Sauvignon y Tempranillo en la DO Somontano y se ha relacionado con la microbiota existente.
Los resultados muestran una mayor concentracion de putrescina en mostos de Cabernet Sauvignon que en Tempranillo. Los
mostos de Tempranillo son mas susceptibles a la formacién de aminas. La formacién de aminas durante la fermentacion
alcohdlica (FA) se debe a las levaduras y durante la fermentacion malolactica (FML) y crianza a O. oeni. Se han aislado tres
cepas de esta especie. V.oenos y S1 aparecen asociadas a la FML y S2 esta presente durante la crianza y es la responsable

de la mayor produccion de putrescina, cadaverina y tiramina.
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1. INTRODUCCION

Las aminas biégenas son compuestos nitrogena-
dos que aparecen con frecuencia en alimentos fermentados
(vino, quesos, salchichas, etc.) y que tienen efectos negati-
vos sobre la salud humana y la calidad de estos alimentos.
De las aminas presentes en vinos podemos destacar la his-
tamina y la tiramina por sus efectos perjudiciales sobre la
salud humana (nauseas, hipertension, palpitaciones, enro-
jecimientos, dolor de cabeza, etc.) [1], y la putrescina por
ser la mas frecuente y abundante. La putrescina y otras ami-
nas como la cadaverina, la feniletilamina y la triptamina tie-
nen un efecto negativo sobre el aroma y sabor, ademas de
potenciar, junto con el alcohol, los efectos perjudiciales
sobre la salud de la histamina y la tiramina [2].La presencia
de la histamina en vinos supone una barrera a la exporta-
cion, paises como Suiza tienen limites de 10 mg/L y otros
paises como Francia, Bélgica y Alemania se plantean dis-
minuir incluso hasta 2 mg/L los limites permitidos. En este
trabajo se estudia la influencia de la variedad de uva, de la
microbiota presente durante la vinificacién y del tipo de re-
cipiente en el que se realiza la FML sobre la generacion de
aminas bidgenas.

2. MATERIAL Y METODOS

Las muestras se obtuvieron en distintos momentos
de la vinificacion y crianza en barrica de mostos procedentes
de las variedades tintas Tempranillo y Cabernet Sauvignon.
Estos vinos se inocularon con la levadura UCLMS 377, (Bio
Springer Maisons-Alfort, Francia) y realizaron la FA en dep6-
sito, posteriormente parte del vino se trasvaso a barrica y
parte se mantuvo en depésito donde realizaron la FML es-

pontanea. Posteriormente los que habian hecho la FML en
deposito se distribuyeron en barricas donde envejecieron por
un periodo de 8 meses. Los momentos de muestreo fueron:;
mosto antes de fermentacion, tras la fermentacion alcohdlica
(FA), tras la fermentacién malolactica (FML), a los 4 y 8
meses de crianza en barrica. Se cuantificaron histamina, ti-
ramina, putrescina y cadaverina mediante HPLC segun des-
cribieron H. Orte et. al. [3]. Se llevaron a cabo un recuentoy
aislamiento de bacterias lacticas mediante siembra en pla-
cas de MRS y MLO que se incubaron a 28 °C durante 4-7
dias. Las colonias aparecidas se aislaron en estos medios y
se identificaron mediante 16S-ARDRA (Rodas et al.) [4]. Las
bacterias aisladas pertenecientes a O. oeni, se tipificaron me-
diante la técnica de RAPD con el cebador M13 segun Zap-
paroli et al. [5].

3. RESULTADOS Y DISCUSION

En la variedad Tempranillo se produce formacion
de aminas durante la fermentacion alcohdlica (FA), sobre-
todo de histamina, putrescina y cadaverina se forman en
menor cantidad. Este aumento de aminas se debe posible-
mente a la actividad de levaduras, ya que las Unicas espe-
cies de bacterias lacticas que aparecen (L. plantarum, L.
hilgardii'y P. parvulus) estan exclusivamente en el mosto en
muy baja concentracién y desaparecen durante la fermen-
tacion alcohdlica. Las aminas biégenas sufren dos aumen-
tos importantes, uno entre FAy final FML y otro desde final
FML a 4 meses de crianza, destacando la histamina y la pu-
trescina en este Ultimo periodo. No se aprecian modifica-
ciones importantes en las concentraciones de tiramina ni de
cadaverina en el envejecimiento (Tabla 1).Mayor concen-
tracion de putrescina e histamina en TEMBW que en
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Capitulo 1: Microbiologia

TEMDW .Durante la FML aparecen dos cepas de la especie
O. oeni; una cepa autdctona (S1), ya presente en baja con-
centracion al final de la FA y una cepa comercial Viniflora
oenos. Esta Ultima que ha sido utilizada en la bodega para
inoculacién de vinos aparece en estos vinos no inoculados
posiblemente por la contaminacién accidental debida al uso
de maquinaria de bodega comun (Fig. 1). En el periodo de
final FML a 4 meses de crianza, aislamos Viniflora oenos y
S2, una segunda cepa autdctona distinta de S1.S2 aparece
en TEMBW coincidiendo con el incremento de putrescina e
histamina.

Fig.1. Evolucién de la microbiota lactica durante la elaboracion y
crianza. S1y S2 son cepas de O. oeni autéctonas). V. oenos es la
cepa comercial. Rec BAL: recuento total de bacterias lacticas).
L. plant: Lactobacillus plantarum). L. hilg.: Lactobacillus hilgardii)
P. parv: Pediococcus parvulus).
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En la variedad Cabernet Sauvignon cabe destacar
que partimos de una concentracién de aminas muy diferente
a la variedad Tempranillo, siendo relevante la elevada con-
centraciéon en mosto de la putrescina, que aumenta sobre-
todo a lo largo del envejecimiento, equiparandose a las
cantidades encontradas en Tempranillo.

Se aprecian ligeros aumentos de la histamina, pu-
trescina y cadaverina durante la FA, la tiramina permanece
igual. Estos cambios se deben a la actividad de las levaduras
ya que no se han aislado bacterias lacticas ni en mosto ni
tras la FA. En el periodo desde el final de la FA hasta el final
FML la histamina, tiramina y putrescina aumentan levemente
debido a la presencia de V. oenos y S1. La cadaverina no
sufre a penas variacion.

En CAMDW se produce un mayor aumento que en
CAMBW de histamina, tiramina y putrescina entre los 4 y 8
meses de envejecimiento en barrica. En CAMBW la evolu-
cion de la putrescina y tiramina es similar a CAMDW, mante-
niéndose constante la histamina durante todo el proceso de
crianza.

Durante los 4 primeros meses de envejecimiento se
han detectado los tres tipos de cepas S1y S2 en el caso de
CAMDW y V. oenos y S2 en el caso de CAMBW. (Fig.2)

A partir de estos datos podemos deducir que S2 es
la cepa que produce mayor cantidad de putrescina, aunque
también produce histamina y tiramina en menor cantidad, las
diferencias entre CAMDW y CAMBW se deben a las distintas
concentraciones bacterias, S1 también produce putrescina
pero en menor cantidad que S2; V. oenos es una de las res-
ponsables del aumento de histamina.

No parece haber una influencia notable en el tipo
de recipiente sobre la concentracién de aminas.

Tabla 1: Evolucion de la concentracion de aminas (mg/L) a lo largo
de la vinificacion y envejecimiento de la variedad de uva Tempranillo.
a): Mosto antes de la fermentacion alcohdlica (T = 0 dias); b): Vino
después de la fermentacion alcohdlica (T = 8 dias); ¢): Vino
después de la fermentacion malolactica: ¢1) T = 31 dias, c2) T=27
dias, c3)=45dias; d): Vino después de 4 meses de envejecimiento
en barrica d1)T = 152 dias y d2)T = 211 dias; e): Vino después de
8 meses de envejecimiento en barrica e1)T = 257 dias y e2) T =351

Muestra Amina s Mosto | FA FFML 4 meses 8meses
A B C D E
TE Histamina 0 4.43
Tiramina 093 064
417 598
Cadawerina 048 08
TEMDW Histamina 492 c2 6.11 d1 6.16 el
Tiramina 067 c2 054 d1 0385 et
Putrescina 6.93 c2 824 d1 884 el
Cadawverina 0.79 c2 0.77 dt 084 et
TEMBW i i 467 ci1 15.26 d1 18.03 el
Tiramina 066 c1 051 d1 087 el
Putrescina 6.74 c1 15.58 d1 168 et
[of i 075 c1 0.86 d1 1.08 et
CA Histamina 259 304
Tiramina 0.008 071
Pufrescina 1573 16.05
Cadawerina 053 1.48
CAMDW Histamina 376 c3 369 d2 6.07 e2
Tiramina 057 ¢3 0.59 d&2 256 e2
Putrescina 16.59 c3 15.88 d2 18.56 €2
C i 1.34 c3 137 d2 138 e2
CAMBW Histamina 381 356 d2 375e2
Tiramina 055 075 d2 251 e2
Pufrescina 16.65 1577 d2 1832 e2
Cadaverina 133 1.48 d2 133 e2

Fig.2. Evolucion de la microbiota lactica durante la elaboracion y
crianza. S1y S2 son cepas de O. oeni autéctonas.
V. oenos es la cepa comercial.

4. CONCLUSIONES

Se ha observado que existe una relacion entre la
generacion de aminas, el tipo y concentracion de cepa de O.
oeni'y el momento de la vinificacién pero no con el tipo de re-
cipiente donde se realiza la fermentacion malolactica. La
mayor acumulacion de aminas se produce fundamentalmente
durante el periodo de crianza y las aminas que mas aumen-
tan son la histamina y la putrescina. Las cepas que mayori-
tariamente aparecen durante la crianza en barrica son V.
oenos y S2; ambas se han mostrado productoras de hista-
mina, siendo la cepa S2 la principal responsable de la sinte-
sis de putrescina. También ambas pueden producir
cadaverina y tiramina. La cantidad de estas aminas al final
de la crianza esta relacionada con la concentracion de célu-
las viables, tanto de V. oenos como S2, y con el tiempo que
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permanecen vivas durante el envejecimiento. A pesar de que
aparecen las mismas cepas en Cabernet y Tempranillo, se
aprecia que la variedad Tempranillo es mas susceptible a la
generacion de aminas, sobretodo de histamina y putrescina.
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