BACTERIAS MALOLACTICAS:
UNA FORMA EFICIENTE DE CONTRIBUIR AL ESTILO DEL VINO

Las evidencias son mas claras que nunca. Las bacterias malolacticas son una importante herramienta para influir en el perfil sen-
sorial de los vinos. Se sabe desde hace tiempo que las bacterias malolacticas (ML) son esenciales para reducir la acidez del vino a
través de la fermentacién malolactica. Pero ahora, nuestras investigaciones mas recientes estan demostrando también su potencial
sensorial. En la actualidad numerosos ensayos y resultados de estudios pueden confirmar que un Chardonnay sea mas o menos
mantecoso o que los tintos tengan intensos aromas a frutos rojos.

1. Acentuar la frutosidad de los vinos tintos

Los efectos de la fermentacion malolactica (FML) en el aroma del vino y las propiedades quimicas del Cabernet Sauvignon australiano
se exploraron en el AWRI a través de la inoculacion con diferentes bacterias Oenococcus oeni seleccionadas. Se encontraron diferencias
significativas en cuanto a la composicién, respondiendo a los diferentes tratamientos de la FML y se observaron cambios dependientes
de la cepa en los compuestos volatiles responsables del aroma. El aumento de los ésteres afrutados se relacioné con el aumento de los
atributos sensoriales que se asocian con la fruta. Esta tendencia se observé en tres vendimias de Cabernet Sauvignon cosechadas de
diferentes vifledos (Figura 1).

El impacto de la bacteria ML es importante, pero ésta también se adapta al estilo de las diferentes areas, haciendo que cada vino sea
diferente debido al “efecto terruiio”. En todos los casos, la bacteria ML es capaz de modular los aromas a frutos rojos en diferentes niveles.
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Figura 1: Total de ésteres que contribuyen a los caracteres afrutados (ésteres de frutos rojos, de mora y ésteres afrutados totales), expresados
en un porcentaje relativo a la ausencia de FML (100%) en vinos Cabernet Sauvignon producidos en tres regiones viticolas de Australia
Meridional (cosecha 2008) tras la fermentacion malolactica inducida con tres cepas de Oenococcus oeni (Bartowsky et al., 2011).
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Figura 2: Comparacion de los vinos Cabernet Sauvignon ’

tras la fermentacion malolactica con tres cepas de Oeno-
coccus oeni: ésteres de frutos rojos totales y descriptores
sensoriales. La fruta se obtuvo del mismo vifiedo a en dos
anadas diferentes (Clare Valley, Australia Meridional)
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2, La bacteria malolatica y el momento de la inoculacion:
dos claves para los atributos mantecosos

El diacetilo, también conocido como 2-3 butanodiona,
se relaciona con el caracter “mantecoso” del vino y se
forma como un metabolito intermediario en la descar-
boxilaciéon del acido pirdvico en 2-3 butanodiol. Esta
estrechamente ligado al crecimiento de bacterias ML
como la Oenococcus oeni y el metabolismo del azucar,
del 4cido malico y del 4cido citrico. Cuando esta pre-
sente en concentraciones altas en el vino, el diacetilo
se percibe como claramente “mantecoso” y puede con-
siderarse una caracteristica indeseable por parte de los S
consumidores. Sin embargo, en bajas concentraciones ] L
y dependiendo del estilo y el tipo de vino se considera P
que contribuye a un caracter “mantecoso”y con sabor a

caramelo de mantequilla deseable. Figura 3. Concentracion de diacetilo de vinos Cabernet Sauvignon de Clare Valley a
laizquierda y de Adelaide Hills a la derecha (Australia) que han experimentado FML
secuencial con diferentes BML seleccionadas (Bartowsky, resultados de AWRI).

Diacetilo (mg/L)

INOCULACION SECUENCIAL

Se ha observado que ciertas cepas de bacterias ML producen una mayor concentracion residual de diacetilo (Beta®) en los vinos, prin-
cipalmente cuando se aplican estrategias de inoculacién secuencial. En un estudio realizado en el AWRI por Bartowsky (2011) en vinos
Cabernet Sauvignon de Australia Meridional, los resultados muestran que algunas cepas de BML producen concentraciones de diacetilo
que difieren considerablemente durante la inoculacién secuencial (figura 3). Podemos observar que en ambos casos, en dos Cabernet
Sauvignon diferentes, la bacteria ML produjo distintos niveles de diacetilo, que fueron desde los 4 a los 14 mg/L. En ambos casos, los vinos
que han experimentado FML con Lalvin VP41° tuvieron los niveles mas bajos de diacetilo, mientras que la cepa Beta® tuvo los mas altos.
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La bacteria malolactica puede ser una poderosa herramienta para perfilar el estilo de los vinos. El nivel de diacetilo puede controlarse
dependiendo de las técnicas que se utilizan en la elaboracién del vino y la eleccién, no solo de la bacteria ML seleccionada, sino tam-
bién del tipo de fermentacion (coinoculacion o inoculacion secuencial) se convierten en puntos clave. Las siguientes recomendaciones
resumen las acciones que pueden llevarse a cabo para perfilar el contenido en diacetilo de los vinos.

v Inoculacién secuencial con bacteria Beta®. v/ Coinoculacion con, por ejemplo, Alpha®, Lalvin VP41®, Beta®
v/ Eliminar al maximo las lias de levadura y estabilizacién temprana

v/ Permitir el crecimiento de la bacteria ML en el vino v’ Inoculacion secuencial con Lalvin 31°, Lalvin VP41° con leva-
v/ Bajar la temperatura durante la FML dura de contacto y adicién de SO, en removido/retardada
v/ Estabilizacion rapida con SO, al final de la FML. v/ Fermentaciones a 18-20°C

v/ Contacto con las lias de levadura y battonage.
v/ Adicién de SO, retardada (minimo una semana, dos
semanas si el pH lo permite)
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