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Introduccién

Los paises con tradicion enoldgica, tales comondtaa ltalia y Espafa; también se
caracterizan por ser buenos productores de vinagstes ofertan una amplia variedad de
éste producto, con diversas cualidades.

Otros paises, como China, se caracterizan porqgraade su importante produccion cuentan
con un alto consumo, dado su gran poblacion, ld m@orta un consumo de hasta 3,2
millones de litros diarios (Zhareg al.,2008).

Paraddjicamente, al observar la realidad de Chile, ademas de ser un gran productor de
vino y tener una enorme tradicion vitivinicola, yegpor ende, cuenta con la materia prima
suficiente como para abastecer de vinagres a neyqamtencialmente importantes. A pesar
de lo anteriormente expuesto, presenta una pra@tugciina diversificacion incipiente de éste
producto. Situacion que ademas, posiciona a la&idatl viticola, como vulnerable frente las
fluctuaciones de precios que afio a afo, experingtmi@rcado mundial en ese rubro.

En este contexto, la produccion y diversificaci@nla oferta es un aspecto relevante y digno
de tener en consideracion. Por ello, es importent®ién la difusién del conocimiento y la
tecnologia, acercandola a todo tipo de unidadeduptivas, permitiéndoles levantar diversas
propuestas, incluidas las artesanales, que podsgaltar ser muy interesantes.

El vinagre

El vinagre se conoce desde hace milenios. Por idiéim la designacion de "vinagre" o
"vinagre de vino" corresponde al producto de lanBartacion acética del vino (Garriébal,
2003). Por extension, se puede denominar vinagresi@s los productos resultantes de la
fermentacion de otras bebidas o liquidos alcohs)ipero deberan llevar, en la rotulacion de
sus envases, la declaracion de "vinagre...", segletinombre de la materia prima de origen.
Puede entonces, también definirse como un condaneatho a partir de sustancias que
contienen azucares o féculas y que experimentanfarngntacion alcoholica, seguida de
fermentacion acética (Adams, 1985). Contiene ungsdé acido acético/100 ml. Ademas
tiene pequefias cantidades de etanol, glicerinaredstazicares, pentosas, sales minerales y
otras sustancias. Su composicion depende de laianptema, del proceso de obtencion y de
la maduracién (Parés y Juarez, 2002).
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Aunque el vinagre ha sido ampliamente utilizado @oon sazonador y preservante;
recientemente, se ha redefinido como un alimertalahkle, rico en aminoacidos, vitaminas y
polifenoles; mas aun, el potencial del vinagre cama medicina, se encuentra hoy bajo
consideracion (Harutet al, 2006).

Las materias primas
La elaboracion del vinagre, tomando como materiaarel vino, se lleva a cabo segun el

esquema que se presenta en la figura en la figutantle se aprecian ademas las operaciones
de acetificacion y envejecimiento.
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Figura 1. Materias primas y etapas empleadas para la produccioén de vinagres.
(Fuente: Morales, M. 2002)
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Sin embargo, como ya ha sido mencionado con anti&d la produccion de vinagres no es
exclusiva de los vinos elaborados a partir de da Ror ejemplo, en Italia se puede encontrar
el balsamico, mientras que en Espafa se cuentalabm cerezas. En los paises del sudeste
asiatico los vinagres son elaborados a partir de @e palma, pifias, cocos, cafia de azucar y
otras fuentes. En los paises del noreste asidtfie® ¢omo el Japon y la China la produccién se
realiza a partir de cereales como el arroz (Hartital, 2006).

De esta manera, encontramos las variedades queestram en el cuadro N°1.
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Cuadro N°1 . Tipos de vinagres en funcién de sus caracteristicas

S

n

ol

Tipo Caracteristicas
Vinagre de | Obtenido a partir de la fermentacion acética dabyimuy comdn en lo
vino paises vitivinicolas
Vinagre Vinagre envejecido en barricas de madera, los suptesentan aromsg
envejecido de| distintos al final de su proceso de fabricacion
vino
Vinagre de | Obtenido a partir del malteado de cereales, comU@ran Bretafia y Estad
malta Unidos
Vinagre de | Producto originario de Japon y los paises asiatlage de la sacarificacid
arroz del arroz que tiene como cultivo iniciadoikeli.
Vinagre de | Obtenido a partir del jugo de manzana que ha sufuda fermentacio
sidra alcohdlica
Vinagre de | Obtenido mediante la fermentacion acética de smhes acuosas de alcol]
alcohol procedente principalmente de matérias agricolas
Vinagre Obtenido a partir del mosto de uva blanca en Optinaclo de maduracio
Balsamico de| Es un proceso lento de fermentacion desarrolladadliegrsos barriles d
Modena diferentes tipos de madera. La legislacion italiprevé un envejecimient

minimo de 12 afios hasta 50 afios para que tengabwn gropio para se
designado d&l6dena

o ® ~

1

Los microorganismos productores del vinagre

Hansen (1878), citado por (Parés y Juéarez, 20Q®),el primero en demostrar que la

transformacion del etanol en 4cido acético la zaaliunas bacterias particulares de las cuales
hay varios tipos y que en conjunto se denominaméoentebacterias del acido acético Se
trata de bacterias gramnegativas (grampositivasikivos viejos), bacilares o pleomorficas y
estrictamente aerobias. Se distribuyen en los géAeetobactery Gluconobacte(Figura 2),
segun tengan o no capacidad de oxidar el etandh heetato por accibn de enzimas

deshidrogenasas (presencia del

Ciclo de Krebs doabi Pueden considerar

filogénicamente proximas al gruptseudomonas

se

Recientes avances en técnicas moleculares han tigerndeterminar comunidades de
microorganismos envueltos en la produccion de vinféidaruta, et al, 2006).
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Figura 2. Bacterias acetifi(czzntes de los géneros (a) Acetobacter acetii y (b) (glu)conobacter oxydans.
Las bacterias del acido acético oxidan muchos aleshy acidos organicos como el pirtvico
y el lactico; algunas de ellas producen celulosaddinico en las bacterias). Gluconobacter es
siempre catalasa positivo, pero dentro del géAeriobactela prueba de la catalasa puede
dar una reaccién débil o incluso nufa peroxydans La caracteristica metabdlica que define
al grupo es la capacidad de utilizar gran divesida sustratos y la incapacidad de oxidarlos

completamente. A pesar de tratarse de microong@asiserobios, acumulan en el medio en
gue crecen una gran cantidad de catabolitos difsséRarés y Juarez, 2002).

Aspectos sensoriales del vinagre

En la actualidad la nueva tecnologia esta inteeesadograr productos con la misma calidad
y caracteristicas similares de un lote a otro.o Est hace més dificil cuando hablamos de
productos como el vinagre, en cuya elaboracioneriignen complejos sistemas de
microorganismos y que ademas puede requerir dedggpcesos de maduracion, adoptando
los sabores y caracteristicas que la barrica deradel trasmite.

Una de las formas de hacer mas reproducible eepmes monitoredndolo constantemente
mediante técnicas instrumentales, que son muysastte implementar y usar. Sin considerar
ademas, que son laboriosas y requieren de reactispecializados asi como de mucho
material fungible.

Otra forma es mediante la implementacion y utiizaale paneles de evaluacion sensorial,
gue al recibir entrenamiento y especializacién jermmedir distintas variables en el
producto con gran precision. Lo que permite detectaiaciones y adulteraciones en el
producto examinado. Sin embargo, una de las difidek de degustar este producto radica en
la fuerte contribucion del acido acético a la sel@saen general, ya que la concentracién es
de 5 a 6% (p/v), lo que enmascara otras sensadidastayegt. al, 2002).
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La literatura concerniente a la evaluacion senkdgaeste tipo de productos es escasa y la
mayor parte de las contribuciones en esta areastthn publicadas recientemente en la
presente década.

Existen dos modelos para el analisis sensoriaVidegre. El primero consiste en preparar el
vinagre de la forma mas cercana posible a como se&xr @onsumido normalmente. De esta
forma el vinagre se diluye con agua al 1% de &auktico y 1,5 g de sal por cada 100 ml,
dentro del cual se sumerge 25 g de lechuga en licwota de 30 ml O para atenuar la
agresividad del olor, se diluye con agua fria decé¢ y se neutraliza con algun alcali. Este
modelo se usa para establecer preferencias estdisigntas muestras y un gran niamero de
jueces no entrenados. El segundo modelo examwiaagre tal cual se encuentra. Se utilizan
copas para vino y para descartar la influenciacdler se utilizan vidrio opaco y se cubre con
una tapa para evitar pérdidas de volatiles. Se eanpitervalos de 1 minuto entre una
degustacion y otra. Las copas se inclinan 45 gradosrespecto a la nariz para capturar
propiamente el aroma. Este tipo de analisis requiarpanel entrenado.

Los principales atributos evaluados estan relados&on el aroma, el sabor a vino y madera,
la pungencia e impresiones generales. La intengdtathada de cada atributo se expresa en
una escala numeérica no estructurada de 10 puatosal puede ser representada en un gréfico
tipo arafa (o telarafia), como se puede aprecikar leigura 3.

Intensidad de Aroma

Impresién General % _~Riqueza en Aroma
/

Sensacion de Pungenci-a

Caracter de \.I’inoz' Sabor a Madera
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Figura 3. Principales atributos evaluados sensorialmentew@stras de vinagre
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Conclusiones

A partir de esta breve revision, se puede apregigr la produccion del vinagre es una
industria interesante, que requiere inversion deocimientos y experiencia dado la
complejidad de actividades que demanda.

Se debe abordar la actividad de una manera massnoél utilizando para ello el apoyo de
diversas técnicas que se han desarrollado encamgos de la ciencia de los alimentos.

En la segunda parte se abordara un estudio sabtédiaicas de produccién y de las cinéticas
involucradas para la produccién de vinagres.

Bibliografia

Adams, M.R., 1985. Vinegar. In: Wood, B.J.B. (EdVicrobiology of Fermented Foods.
Elsevier Applied Science Publisher, London, p. 1-47

Garrido-Vidal, D., Pizarro, C., y Gonzalez-SaizMlJ.(2003). Study of process variables in
industrial acetic fermentation by a continuous tpiflermentor and response surfaces.
Biotechnology Progress, 19, p. 1468-1479.

Parés R. y Juarez A. (2002) Bioquimica de los miganismos. 12 Reimpresion Ed Reverté
S.A. Barcelona-Espafia, p. 54 — 60.

Haruta S, Ueno S, Egawa |, Hashiguchi K, Fujii Agdno M, Ishii M, Igarashi Y. (2006)
Succession of bacterial and fungal communitiesndua traditional pot fermentation of
rice vinegar assessed by PCR-mediated denaturiadiegit gel electrophoresis. Intl
Journal Food Microbiology, p. 79-87.

Morales M, Benitez B y Troncoso M. (2002) El vinagte vino: Analisis de sus compuestos
volatiles y su evolucion durante la acetificacioal gnvejecimiento.

Tesfaye, W., Morales, M. L., Garcia-Parrilla, M, € Troncoso, A. M. (2002). Wine vinegar:
Technology, authenticity and quality evaluatiorefias in Food Science and Technology.

Zhang Q., Zhang S., Xie Ch., Fan Ch., Bai Z.(20@nsory analysis of Chinese vinegars
using an electronic nose. Sensors and Actuato@hBmical, 128, p 586-593.

10



