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Fermentacidén malolactica y calidad del vino

Asi como el empleo de las levaduras seleccionadas
para guiar la fermentacién alcohdlica se realiza
fundamentalmente para resaltar las caracteristicas
varietales y el perfil sensorial de los vinos, también
el uso de cultivos bacterianos especificos son
indispensables para realizar la FML. Las bacterias
maloldcticas seleccionadas, de hecho, no sélo
transforman el dcido mdlico en d4cido ldctico
reduciendo la acidez, sino que al mismo tiempo
contribuyen a la formacién de una amplia gama
de componentes aromdticos positivos para el vino.

Una buena gestién de la FML ademés de resaltar
la suavidad permite reducir las sensaciones
herbdceas y vegetales, de mantener con mayor
evidencia los caracteres varietales, de incrementar
las notas afrutadas de los vinos tintos y de
enriquecer la complejidad aromdtica de los vinos
blancos con agradables notas que recuerdan la
miel y los frutos secos.

Para garantizar estos resultados, Pascal Biotech®
pone a disposicién de los endlogos diversos
cultivos de bacterias ldcticas seleccionadas,
pertenecientes a la especie CEnococcus ceni asi
como sistemas especificos de reactivacién, nutricién
y control que permiten gestionar la FML con
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Fig. 1 - Incremento o disminucion de las sensaciones
organolépticas inducidas por Biolaci® Acclimatée.

Como elegir la bacteria malolactica ideal

El transcurso de la fermentacién maloldctica estd

influenciada por diversos pardmetros fisico-quimicos:

pH, SO, libre y molecular, temperatura, grado alcohélico

y concentraciones de taninos. Pero mientras el anhidrido

sulfuroso tiene un fuerte efecto limitante, ya que puede

bloquear el desarrollo de las bacterias lacticas, los otros
factores solo pueden ralentizar o posponer el desarrollo
de los cultivos Biolact® Acclimatée.

Para gestionar correctamente la fermentacién

maloldctica, es oportuno:

e limitar el empleo de anhidrido sulfuroso en las fases
de estrujado,

o efectuar el inéculo del cultivo Biolact® Acclimatée
mds apropiado justo después de la fermentacion
alcohélica, para estar seguros de obtener el
predominio de las bacterias maloldcticas

Otro factor limite son los fagos bacterianos (virus) que
dafian las bacterias lacticas, multiplicdndose en su
interior, hasta destruirlas Estos estdn presentes
frecuentemente en las bacterias indigenas, y pueden
difundirse atacando a las inoculadas.
Afortunadamente su accién es genéticamente especifica,
es decir un bacteriéfago puede atacar solo bacterias
que fengan enfre si similitudes genéticas.
Por estos motivos Biolact® Acclimatée, Biolact® Acclimatée
4R y Biolact® Acclimatée BM estan compuestos por mds
cepas de CEnococcus ceni, los Unicos cultivos que
pueden resistir los ataques de bacteriéfagos.
A pH inferior a 3,2 la difusién de los fagos estd muy
limitada, eso hace posible utilizar Biolact® Acclimatée
PB1025 y Biolact® Acclimatée BM, cultivos particular-
mente resistentes a los pH bajos.

seleccionadas.

,1;:1‘1;’.0’16-‘ ':_’;ramefros fisico-quimicos que influyen en la fermentacion Parémetros imporfantes Biolact Biolac: Biolacts Biolact
’ en fase de inéculo Acclimatée | Acclimatée | Acclimatée | Acclimatée
PB1025 4R BM
Numero de cepas 1 3 4 2
| . N . . H mini 29 3,1 3,2 3
Biolact® Acclimatée PB 1025 es més apto a pH bajos, P Tnme .
Biolacte Acclimatée 4R es el ms eficaz en vinos con muchos | Temperaturas limite °C 15 18 18 12
i taninos, ! . Grado alcohélico % vol 14 14,5 14 14
Biolacte Acclimatée es preferible con altas graduaciones . .
alcohélicas, Temperatura minima del inéculo °C 15 18 15 12
Biolacte Acclimatée BM utilizar con bajos valores de dcido | concentracion méxima en polifenoles
malico y pH bajo. (IPT - Indice Polifenoles Totales) 50 60 80 50

Importancia del anhidrido sulfuroso molecular

El inicio de la fermentacién maloldctica estd condicionado por las
concentraciones en anhidrido sulfuroso molecular, que cuando es
superior a 0,5 mg/L desarrolla una accién bacterioestdtica frente a las
bacterias maloldcticas.

El valor en anhidrido sulfuroso molecular presente en el vino es funcién
del pH, del grado alcohdlico y de la temperatura y puede calcularse
segun la siguiente formula:

SO, molecular a 20°C = PS x SO, libre/100

Donde PS (tabla 2) es el porcentaje de sulfuroso libre en funcién del
pH y del grado alcohélico a 20°C.

El valor del anhidrido sulfuroso molecular a temperaturas distintas a
20°C se puede calcular como:
SO, molec. = SO, molec. a 20°C x FT (Temp. -20)

Donde FT (tabla 3) es el factor de correccién de la temperatura.

Graduacion alcohélica %vol

pH n 12 13 14 15 pH FT
2,8 12,2 12,7 13,2 13,7 14,2 28 0,11
29 10 104 10,8 11,2 11,6 29 0,12
3 81 84 8,8 9,2 9,6 3 0,13
31 6,5 6,8 71 74 77 31 0,13
i 3,2 53 5,5 57 59 6,1 3,2 0,14
33 4,2 44 4,6 4,8 5 33 0,15
: 3.4 34 35 37 39 4,1 ) 34 0,15
3,5 27 28 3 3,2 34 Ta?f;’ 2- P(;f;enfa,e de 35 0.16
36 29 23 24 25 26 sulfuroso libre presente en
: ’ - Z - / forma molecular en funcion 3,6 0,16
3.7 1,7 19 1.9 2 2,1 del grado alcohdlico y del pH 3,7 0,16 Tab. 3 - Factores de correccion de
3,8 14 15 15 1,6 1,7 a temperatura de 20°C. 3,8 0,17 la temperatura a distintos pH.




R l o 7 - o d Es importante recordar que durante la fermen- Tab. 4 - Valores maximos de dcido lactico obtenidos
e a cion aciao tacién maloldctica, 1 g de dcido mdlico puede  de fermentaciones completas de écido mélico.

M . L . producir como mdximo 0,67 g de dcido ldctico.

m a' lCO/aC l d 0 la ctl Co En esta fase, controlando las cantidades de Acido malico (g/L) Acido léctico (g/L)
4cido mélico y de dcido lactico presentes antes

y después del FML conducida con las bacterias 1,0 0,67

o bte n id 0 d u ra nte seleccionadas Biolact® Acclimatée, podemos

asegurar que ésta se haya desarrollado correc- 15 1.0
e' FM L tamente, con la degradacién total del écido 20 13
madlico, sin atacar a los azdcares. ! !
3,0 2,0
4,0 2,7
N N N H —5— Antes del indcult
intes del inoculo
Exigencias nutricionales de las w | e
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° ” . 400 /
bacterias malolacticas o e A
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Las bacterias maloldcticas son nutricionalmente exigentes: para crecer 5 ::g \ 7
y desarrollarse tienen necesidad de aminodcidos y vitaminas que estdn 2 s /
esporddicamente presentes en el vino, ya que las levaduras tienden a 2 100 \\ /
consumirlas integramente. Para encontrar una solucién a este inconve- 5: vV
niente los laboratorios de Pascal Biotech® han desarrollado Fermopluse N N
. . oL . Pt 0 o
Malolactique, un nutriente especifico para bacterias maloldcticas que ¥ .‘v“eoe.,e‘“e L
puede reequilibrar las condiciones nutricionales y reducir los tiempos — i

de latencia para el desarrollo y la finalizacién de la fermentacién Fig. 2 - Las airsaciones permitgn dbmentar slgiiBNtialedak

maloldctica. del vino, favoreciendo el desarrollo de la fermentacién malolcica

El papel del oxigeno ‘:*: '

El potencial de oxido-reduccién del vino, que durante el afinado es casi siempre inferior a 300 mV constituye :t‘
un obstdculo para regular el transcurso de la fermentacién maloldctica. De hecho las bacterias del género f
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CEnococcus se desarrollan con dificultad cuando el ambiente estd fuertemente reducido, mientras que los trasiegos f;
o cortas oxigenaciones, aumentan el potencial redox de los vinos convenientemente.
Fig. 3 - Si justo después del inéeulo de las bacterias malolacticas, se efectua una o mds aireaciones
100 la conversion del acido malico en acido lactico se produce en tiempos mas breves.
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) Es un cultivo formado por una sola cepa CEnococcus ceni,
seleccionado por su capacidad de desarrollarse en condiciones
20 de acidez particularmente severas: hasta un pH 2,9.
Durante el ciclo biolégico de produccién de bacterias, las
‘ ‘

temperaturas de crecimiento son progresivamente reducidas,
para conferirles una mayor resistencia a las temperaturas,
relativamente bajas (15-18°C), que se pueden encontrar al final
de la fermentacién alcohdlica.

Bilact Accimatée Siier sulmettli
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Es un cultivo de dos cepas CEnococcus ceni seleccionadas de
la regién de Champagne, en vinos chardonay base espumante.
Los criterios de seleccién han permitido individualizar las cepas
para mejorar el perfil organoléptico de los vinos. Son capaces
de desarrollarse en condiciones criticas (pH 3 y temperatura de
12°C)

Los vinos inoculados con Biolacte Acclimatée BM presentan
después de un FML unas notas aromdticas complementarias a
las notas afrutadas, generadas por la actividad B-glucosiddésica
de metabolismo bacteriano.

Biolacte Acclimatée BM muestra éptima capacidad fermentativa
también en los casos en el que el vino a tratar contenga valores
de dcido mdlico inferiores a 1 g/L.

Estas caracteristicas hacen que Biolacte Acclimatée BM sea
particularmente indicado para todos aquellos casos que la FML
produzca una repentina parada originada por factores externos.
Los vinos inoculados con Biolact® Acclimatée BM presentan una
acidez voldtil mas baja y sobre todo valores de animas biégenas
inapreciables respecto a la FML espontdnea.

La FML conducida con Biolacte Acclimatée BM resulta ser
normalmente mds breve que con las bacterias espontdneas.

Porcentual de 4cido méalico consumido
en 16 dias

Sin aireacion Aireacién inicial 3 Aireaciones

Es la unién de tres cepas seleccionadas de CEnococcus ceni,
genéticamente diversas entre si pero igualmente eficaces en el
transcurso de la fermentacién maloldctica.

Su unién, garantiza una mayor competencia en caso de elevada
confaminacién de bacterias indigenas. Ademds Biolact® Accli-
matée permite resolver los problemas relacionados con bacte-
ridfagos, ya que su accién es genéticamente especifica, es decir
los fagos de un determinado grupo genético atacan solo aun
especifico grupo genético de bacterias.

. " )
Biolact: Acclimatée 4R
Es el Gnico preparado de bacterias maloldcticas formado por
4 cepas de CEnococcus ceni, seleccionadas en vinos tintos con
una elevada concentracién de polifenoles (IPT* mayor de 80),
grado alcohélico superior a 13,5 vol, pH comprendido entre
3,2y 3,5, y valor en sulfuroso libre entre 20 y 30 mg/L.
Las pruebas realizadas en bodega han puesto en evidencia que
cada una de las 4 cepas de Biolact® Acclimatée 4R conducen
répidamente a la fermentacién maloldctica cuando es inoculado
a temperaturas mayores de 20°C, y el dcido mélico es consumido
completamente incluso a 12°C.

* Indice de polifenoles totales determinado a 280 nm diluyendo el vino 1:100.




Reactivacion de las bacterias malolacticas

Andlogamente a cuanto sucede en la fermentacién alcohélica,
es de maxima importancia que los microorganismos seleccionados
asuman inmediatamente el predominio sobre la especie indigena
contaminante.

Ya que los preparados Biolact®, estdn adaptados a las condiciones
fisico-quimicas propias del vino, es posible utilizar un ciclo de
reactivacién extremadamente répido y simple, que permite
aumentar considerablemente la eficacia de los preparados.
Durante el periodo de aclimatacién las bacterias seleccionadas
Biolact®, que se encuentran en condiciones nutricionales y de
pH ideales, se desarrollan mds répidamente que las bacterias
indigenas del vino, que contindan permaneciendo en condiciones
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',,'f}:' Fig. 4y 5 - En las pruebas
| } efectuadas se observa que
el consumo de acido mélico
*"‘ llen el vino es mucho mas
‘ 'Y rapido si las bacterias son
"L, Treactivadas durante un dia.
‘. ~ % Y Reactivaciones mas breves
; % Yo permiten un desarrollo
- suficiente de las bacterias
malolacticas; reactivaciones
de periodos mas largos
conllevan a cultivos

envejecidos y por ello
menos activos.

de desarrollo muy limitadas.

Para favorecer el desarrollo de las bacterias ldcticas seleccionadas,
es necesario refirar una pequefa alicuota de vino a inocular
(100 litros por 250 hectolitros) afiadir 5g/L de Fermoplus®
Malolactique, desacificar eventualmente hasta un pH 3,5-4 y
después de haber introducido el cultivo Biolact® mds indicado,
mantener la temperatura a 24°C durante 24 horas.

Pascal Biotech® ha desarrollado una méquina especial
Réactivateur® 60 que facilita y hace més eficaces las operaciones
de aclimatado, produciendo un aumento de la poblacién de
bacterias maloldcticas hasta 8 veces superior respecto a las dosis
de inoculacién.

Efecto de la duracién de la reactivaciéon
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Datos de las bacterias malolacticas liofilizadas Biolacte Acclimatée,
Biolacte® Acclimatée PB1025, Biolact® Acclimatée 4R y
Biolacte Acclimatée BM

Caracteristicas de los preparados
Numero de células CEnococcus ceni entre 100 y 500 miles de millones CFU/g.

Conservacién y almacenaije

La actividad de las bacterias ldcticas Biolaci® se mantiene estable durante seis meses si se conserva a 5°C (frigorifico).
Los preparados pueden conservarse durante dos afios en congelador (-18°C) con una pérdida minima de actividad.
Una vez abierfo el envase, los preparados deben ser utilizados en su totalidad para evitar pérdidas de actividad
derivadas de la humedad.

Forma de empleo

Retirar Biolact® del congelador o frigorifico 30 minutos antes de su empleo. Las confecciones son netas para inéculos
de 25 o 250 hL de vino.
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