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Sulfitantes antibacterianos para mostos y vinos
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~> DESCRIPCION TECNICA

El SOz se ha utilizado durante siglos como antiséptico, antioxidante y antioxidasico, ademas en enologia
debido al alto poder de extraccién de las antocianinos del hollejo.

Las adiciones de anhidrido sulfuroso siguen siendo indispensables en el momento de la maceracién, por
un lado para favorecer el rapido predominio de las levaduras Saccharomyces cerevisiae y por el otro
para inhibir el desarrollo prematuro de bacterias lacticas, asi como la accion de la polifenol-oxidasa de la
uva. Durante la conservacion el SOz asegura el control del desarrollo bacteriano y los microorganismos
contaminantes.

Sin embargo, las pruebas realizadas muestran que el efecto antioxidante en los vinos tintos es limitado.
De hecho, se ha establecido que los compuestos fendlicos de los vinos tintos son mas oxidables que el
S0z y por ello pueden recoger de forma prioritaria oxigeno disuelto.

A partir de esta consideracion, esta claro que la accidon del SOz debe ser reforzada mediante el uso
de productos antioxidantes naturales que podemos adjudicar al grupo de taninos. Se sabe que los
preparados que contienen taninos eldgicos causan un aumento en la rH, mientras que los preparados a
base de taninos galicos tienen una accion limitada sobre el rH, y que las proantocianidinas favorecen la
reduccion de la rH en los vinos blancos. En los vinos, la adiciéon de taninos proantocianidinicos, elagicos
y galicos influye sensiblemente su composicion y su calidad: los taninos participan en los fendmenos
de oxidacién, consumen oxigeno disuelto, bloquean la formacién de perdxidos capturando los radicales
libres formados.

Efecto bacteriostatico de los taninos: todas las pruebas evidencian que los taninos tienden a limitar
el crecimiento de bacterias, especialmente de las acéticas que son sensibles a los galotaninos y a los
elagitaninos y menos sensibles a los taninos condensados.

El efecto antibacteriano se debe a la accién que tienen los taninos en la pared celular de las bacterias.
A la luz de estas consideraciones, es evidente que para tener efectos antimicrobianos, antioxidantes
y antioxidasicos, es necesario aprovechar tanto el anhidrido sulfurosos como los taninos, como en los
preparados de Noxitan, para utilizar sus efectos sinérgicos.
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~> COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Metabisulfito de potasio, tanino elagico.

~> DOSIS DE EMPLEO

10 g/hL de mosto, que dan lugar a valores iniciales de 55,1 mg/| de SOa.
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-> FORMA DE EMPLEO

Disolver la dosis en 10 partes de agua y anadir al mosto o al vino.

~> CONSERVACION Y CONFECCION

Conservar en lugar fresco y seco al abrigo de la luz y el calor directo.

Paquetes de 1 kg en cajas de 20 kg netos.
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