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En un trabajo previo (6) se han aislado
190 cepas de levaduras correspondientes
a dieciséis especies blastomicéticas de
mostos de uva producidos en la zona de
Aragón. El quimismo fermentativo de es­
tas cepas, que hace que fermenten los
mostos hasta valores muy elevados de
grado alcohólico, y el interés industrial
que tiene la posibilidad de obtener los
mejores vinos a partir de mostos muy
azucarados, como los que se originan en
esta tierra, indujo a estudiar la resistencia
de cada una de las especies halladas frente
a dosis crecientes de algunos antisépticos.

El objeto de este trabajo es determinar
los antisépticos más idóneos y las dosis
convenientes para inhibir la fermentación
de los mostos de uva durante un corto pe­
ríodo de tiempo, posibilitando la práctica
de un desfangado, y posterior fermenta­
ción de un modo controlado. Igualmente,
se estudia la dosis letal para cada especie
de los conservadores químicos conside­
rados.

Material y métodos

Se ha utilizado en estos ensayos un an­
tiséptico comúnmente empleado desde 

tiempo: el metabisulfito potásico y otro
recientemente recomendado por la biblio­
grafía, el ácido sórbico.

El SO2 ha sido estudiado ampliamente.
Chalenko y Korsakova (2) estudiaron el
efecto inhibidor que sobre el metabolismo
de ácidos tiene el Saccharomyces acido-
devoratus. Markh y Scherbakova (7)
comprobaron el papel del SO, como inhi­
bidor enzimático de la catabolización de
los aminoácidos por diversos microorga­
nismos del mosto de uva. Iñigo y Váz­
quez (4) estudiaron la resistencia frente al
metabisulfito potásico de levaduras aisla­
das en mostos de manzana de Asturias.

El ácido sórbico ejerce una acción inhi­
bidora y letal sobre ciertas especies mi­
crobianas. La acción, estudiada por Goo-
ding y col. (3), se basa en la inhibición de
las deshidrogenasas de los procesos de
oxidación de los ácidos grasos, si bien
Pellaroni y col. (9) sugieren que la ac­
ción inhibidora se debe a la formación de
sorbil-CoA que interfiere la síntesis de 

* Trabajo realizado con la ayuda de una
Beca de la Fundación Juan March, año 1962,
concedida al primero de los firmantes.
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ácido cítrico en las células. Otros autores
estudian su acción fisiológica, resultando
de perfecta inocuidad para ratas y mamí­
feros superiores (1). Osman y El-Mariah
(8) estudian la concentración de ácido
sórbico necesario para inhibir el Saccha­
romyces ellipsoideus. Iñigo y Vázquez
(4) investigaron la acción de este ácido
frente a especies de levaduras que fermen­
tan los mostos de manzana de Asturias.
Los mismos autores con Arroyo (5) estu­
diaron el efecto inhibidor sobre el agente
específico de alteración de pulpa de mem­
brillo y fijaron las proporciones útiles de
inhibidor.

En cuanto al empleo del ácido sórbico
en enología, todos los ensayos se han diri­
gido a prevenir refermentaciones en vinos
dulces embotellados. En este sentido son
notables los trabajos de Sudario (11) y
de Saller (10). Posteriormente, Taran-
tola (12) investiga la influencia del ácido
sórbico sobre diferentes especies de leva­
duras vínicas, cuando se emplea en pro­
porciones menores a la fungistática, deter­
minando también las proporciones fungis-
táticas y fungicidas frente al Saccharomy-
ces ellipsoideus y ensayando la influencia
que la densidad blastomicética y el grado
alcohólico tienen sobre la eficacia inhibi­
dora del ácido sórbico en la fermentación
alcohólica.

Para llevar a cabo estos ensayos, se dis­
pusieron varias series de tubos con el dis­
positivo Durham, con un contenido de
8 mi de mosto, en los que se disolvió el
antiséptico a ensayar en proporciones cre­
cientes. Después se sembró con cultivo jo­
ven de levadura de 24 horas, en mosto de
uva, 0,25 mi en total y se mantuvo a tem­
peratura de 28° C. La prueba de fermen­
tación se observa por la elevación de la
campanita Durham. El mosto empleado
fue obtenido de mosto concentrado, dilu­
yendo con agua hasta una densidad de
14,2 Beaumé. Se añadió peptona Witte y
fosfato amónico, ambos en proporción de
1 g/litro.

Transcurridos treinta días, se comprue­

ba la viabilidad de las células, añadiendo
la misma cantidad de gelatina-agua al 20
por ciento que mosto había en el tubo de
ensayo, poniendo la mezcla resultante en
cápsulas Petri. Al cabo de seis días de
observa el desarrollo de las colonias.

Las cepas ensayadas fueron las corres­
pondientes a las especies siguientes:
Kloeckera apiculata (Cepas 1 y 61); K. la-
farii (C. 91); Torulopsis bacillaris (C. 2);
Saccharomyces ellipsoideus (C. 5, 11, 15
y 188); S. mangini (C. 9, 10, 59); S. hete-
rogenicus (C. 29); S. veronae (C. 34 y 40);
S. pastorianus (C. 69); S. delbrueckii
(C. 81); S. willianus (C. 120); S. chevalieri
(C. 184); Candida pulcherrima (C. 78);
Torulaspora rosei (C. 94).

Resultados y discusión

En la tabla I se expresan las proporcio­
nes de metabisulfito potásico (mg/1) ne­
cesarias para inhibir el proceso fermenta­
tivo de las distintas especies de levaduras.

Todas las cepas ensayadas (salvo las
números 9, 34 y 81) en proporción límite
de fermentación dieron la prueba de via­
bilidad negativa, por lo que hay que su­
poner que la proporción ensayada fue
letal.

En la tabla II se consignan las propor­
ciones de ácido sórbico que inhiben el
proceso fermentativo celular. Como el
ácido sórbico es principalmente un inhibi­
dor enzimático, no suele tener una acción
letal sobre las células sino a concentracio­
nes elevadas.

De los ensayos efectuados con metabi­
sulfito potásico, cabe señalar que la espe­
cie Saccharomyces veronae tiene escasa
resistencia a la acción de este producto, y
a muy pequeña concentración se inhibe la
fermentación por completo. Le siguen en
resistencia al producto las especies Kloec­
kera apiculata y K. lafarii. La especie To­
rulaspora rosei, con ser de segunda fer­
mentación, necesita cantidades relativa­
mente grandes para que se inhiba su ac­
ción fermentativa. Igual sucede con las
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TABLA II

Concentraciones de ácido sórbico que inhiben el proceso fermentativo de diversas cepas
de levaduras vínicas de Aragón. Las proporciones vienen expresadas en mgr/l. Los sig­

nos — Indican que fue negativa la fermentación a esa proporción

Cepa 200 250 300 350 400 500 600 700 800 900 1000 1100 1200 1300

1 + 4- + __1
2 + 4- 4- 4- 4- 4- 4- ___ 2 — — — — — —
5 + 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- — — — — — —
9 + 4- 4- 4- 4- __1

10 + 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- . 4- __ — — — —
11 + 4- + 4- 4- 4-
15 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- ___ 4 — — — — —
29 4- 4- 4- 4- 4- 4-. 4- 4- 4- 4- 4- — — —
34
40 +
59 4- 4- 4- 4- 4- 4-
61 + 4- 4-
69 + 4- 4- + 4- 4- 4- 4- — —. — — — —
78 4- 4-
81 + 4- 4- 4- 4- + 4- ___ 1 — — — — — —
91 + 4- 4-
94 + 4-

120 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- ____1 —
184 + 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- ___ 5 — — — — —
188 + 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- 4- ___ 6 —

1 No fermenta; prueba de viabilidad positiva. 2 No fermenta a 700 pero vive a 900. 3 No
fermenta a 900 pero vive a 1400. 4 No fermenta a 800 pero vive a 1200. 5 No fermenta a
800 pero vive a 1100. 6 No fermenta a 1200 pero vive a 1400.

especies Candida pulcherrima y Torulop-
sis bacillaris. Hay que hacer observar
igualmente que las especies del género
Saccharomyces resisten proporciones ele­
vadas, por este orden: S. mangini, S. wi-
llianus, S. pastorianus, S. delbrueckii,
S. heterogenicus y S. chevalieri.

Si observamos el cuadro correspondien­
te a la acción del ácido sórbico (tabla II)
se ve que son necesarias menores dosis
que de SO2 para inhibir la fermentación
normal de los mostos. La menos resistente
a la acción del sórbico es la especie Sac­
charomyces veronae (C. 34 y 40). Le si­
guen en orden creciente de resistencia,
Candida pulcherrima, Tondas pora rosei,
Kloeckera apical ata (C. 1 y 61) y K. la-
farii. Todas las demás especies muestran 

una resistencia apreciable, pues la menos
resistente de las del género Saccharomy­
ces, el S. mangini (C. 9), fermenta a 400
mg/1, teniendo viabilidad a esta propor­
ción. Le siguen en orden creciente de re­
sistencia Torulopsis bacillaris, Saccharo­
myces pastorianus, S. ellipsoideus y S. che­
valieri, siendo muy resistente a la acción
del conservador ácido ascórbico, la espe­
cie S. heterogenicus, con comportamiento
análogo al metabisulfito, así como tam­
bién S. willianus y S. ellipsoideus (C. 188).

De estos resultados se puede inferir que
las cepas de levaduras aisladas en Aragón
presentan una resistencia a los conserva­
dores químicos usuales, superior a la de
otras regiones de España y del extranjero,
sin duda por una aclimatación progresiva 
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a condiciones más desfavorables que en
otras regiones, frente al alcohol, por la
elevada densidad de los mostos que fer­
mentan, y a los distintos antisépticos, por
una progresiva adaptación enzimática al
ser desarrollado el proceso fermentativo
en condiciones más adversas.

down. It emerges from the results that
yeasts of the Saccharomyces group are
most resistant among all tested. It is poin-
ted out as well how wine yeasts isolated
in Aragón present an inhibitory resistance
greater than other strains isolated in the
rest of Spain and abroud.

Resumen

Se ha ensayado la resistencia de trece espe­
cies de levaduras vínicas aisladas en Aragón,
frente a la acción fungicida y fungistática de
dos conservadores químicos: metabisulfito po­
tásico y ácido sórbico, fijándose las proporcio­
nes de agente inhibidor para cada cepa de le­
vadura con respecto a los niveles de acción letal
y levulostática. De los resultados se desprende
que las levaduras del género Saccharomyces
son las más resistentes de entre todas las ensa­
yadas. También se hace notar que las levadu­
ras vínicas de Aragón presentan una mayor
resistencia a la inhibición que las de las otras
cepas aisladas en España, fuera de esta región,
y también que las del extranjero.

Summary
Aragón Wine Yeasts Resístence to Antiseptics

The resistance of thirteen species of
wine yeasts isolated in Aragón against the
fungicide and fungostatic actions of two
Chemical antiseptics: potassium pyrosul-
fite and sorbic acid has been tested, and
the proportion between each inhibitory
agent in every strain of yeasts and the
lethal and levulostatic action, was layed
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