
Predecir y anticipar el arranque de la
fermentación maloláctica

Los puntos clave

Ficha práctica

Vinificacións

s ¿Por qué ?

- Muchos parámetros influyen en el desarrollo y actividad de los fermentos
lácticos en el vino. Por ello la fermentación maloláctica (FML) puede arrancar
en momentos muy diferentes.

- Una fermentación maloláctica que arranca espontáneamente o bien
demasiado pronto o bien demasiado tarde puede dar lugar a pérdidas
cualitativas o económicas.

N°7

s LAS INTERACCIONES pH/SO2 : el SO2 libre tiene un fuerte
efecto tóxico sobre las bacterias lácticas, especialmente
cuando el pH es bajo. Además hay que tener en cuenta tam-
bién el SO2 total ya que las bacterias pueden liberar el SO2,
combinado transformándolo en activo. Atención también a
los pH elevados que pueden dar lugar al desarrollo de una
flora microbiana a menudo nefasta para la calidad del vino.

s LAS INTERACCIONES ALCOHOL/TEMPERATURA: Las bacterias
son sensibles al etanol. Las temperaturas elevadas (>25°C)
aumentan la toxicidad del alcohol con respecto a las bacterias.
Las temperaturas bajas (<16°C) limitan la multiplicación pero
también la actividad de las bacterias.

s EL CONTENIDO INICIAL DE ÁCIDO MÁLICO: a concentraciones
muy bajas, las bacterias iniciarán con mayor dificultad el
proceso fermentativo. Concentraciones demasiado elevadas
también serán nocivas y retrasarán el inicio.

s EL DESARROLLO DE LA FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA : la
levadura puede empobrecer el medio en aminoácidos
necesarios para las bacterias lácticas, especialmente si es
exigente en nitrógeno, pero también si desarrolla una
fuerte actividad en el medio de fermentación alcohólica.
Por otro lado, una fermentación alcohólica lenta a menudo
genera toxinas que también dificultarán la FML.

s EL MOMENTO DE INOCULACIÓN es decisivo para el arranque
de la FML. Remitirse a la ficha práctica n°8 para obtener más
detalles.
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