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El trabajo de Investigacion y desarrollo
llevado a cabo por el Institute Oenologique
de Champagne ha permitido el desarrollo de
una solucién sin alérgenos ni OGM para el
control bacteriolégico antes y después de la
fermentacion maloldctica.

IOC SENTINEL es wun aditivo nuevo vy
tecnolégicamente avanzado fabricado a partir
de ingredientes 100% naturales, de origen no
animal. Su composicion se basa en una mezcla
de polisacdridos derivados de la quitina.

IoC }W estabiliza los vinos tintos tras la fermentacion mao-
loléctica, evitando asi el inicio de las infecciones cldsicas que
pueden deteriorar el vino.

10C }W evita que la fermentaciéon maloldctica se inicie
cuando no resulta deseable en los vinos blancos y rosados.

10C ;W permite que el vino base utilizado en el método
Charmat se pueda conservar de forma éptima, puesto que
mantiene el SO, en niveles bajos para favorecer un inicio ptimo

de la produccién de vinos espumosos.

10C W es una alternativa muy Util a los productos habi-
tuales para todos aquellos que deseen trabajar con dosis bajas
de SOQ

I0C ;W ayuda a reducir la aparicién de la acidez voldtil
provocada por la presencia de bacterias acéticas.

lIoC W posee propiedades clarificantes/elimina la furbidez.
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La eficiencia puede

variar segun la poblacién
bacteriana presente

al origen. Aqui esta la
importancia de monitorear
el crecimiento.
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IOCWM Mantener las bacte

Las bacterias desempenan un papel clave en la vinificacién, por tanto, la
capacidad para controlarlas de cerca y actuar sobre ellas para alcanzar los
resultados desea-dos resulta esencial. Los microorganismos pueden ser Utiles,
pero en determinadas circunstancias, pueden ser todo lo contrario y deteriorar el
vino.

El mercado del vino actual no solo exige unos vinos de alta calidad, sino que
las caracteristicas Gnicas de cada vino se repliquen exactamente ano tras ano. En
este contexto, se recomienda utilizar cepas y productos seleccionados que
garanticen una eliminacién y una seleccién eficientes de los microbios.

Si no toma el control de la fermentacién, ¢cémo puede ser fiable y repetible?
Las bacterias lacticas presentes en el mosto y en el vino resultan Gtiles para el
proceso de la FML en algunos tipos de vino, pero si proliferan en determinadas
fases del proceso de vinificacion, pueden resultar perjudiciales.

Las bacterias ldacticas suelen proliferar:
» trasla FA en vinos donde la FML no es deseable (vinos blancos)
« tras la FML en vinos que no se han estabilizado por completo.

La FML es un proceso biolégico fundamental
que tiene lugar en el vino durante o después
COOH — de la fermentacion alcohdlica. El dcido mdlico
|-‘|c - ‘ se transforma en dcido lactico a través de la
‘ ———> HC—OH descarboxilacién, gracias a la labor de las

CH / co N \ bacterias ldcticas. Al mismo tiempo, se
2 2

\ Sy produce la formacién de otras moléculas
Gl gue, de manera conjunta, provocan un cam-
Acido Acido e bl(? S|g_n|f|cc:’r|vo’ en el sc:bqr_ del vino
mélico léctico (diacetilo, acetoina, ésteres voldtiles, etc.).

La ventaja principal de una fermentacion controlada
es que puede alcanzar los resultados deseados en
el vino sin el riesgo de verse afectado por efectos
microbianos adversos como:

+ degradacién lactica provocada por las bacte-
rias lacticas, que causa la formacién de
dcido lactico y acido acético a partir de
azdcares residuales;

+ degradacion acética, consecuencia de la
proliferacién de bacterias acéticas en el vino.
Estas bacterias producen acetaldehido, dcido
acético y acetato de etilo a partir de etanol;

« amargor, producido por la degradacion de
la glicerina y que provoca la formacién de
acroleina;

« aminas bidégenas: producidas por la descar-
boxilaciéon de aminodcidos; son un problema
en términos de sabores y aromas, pero también
presentan riesgos para la salud.




rias bajo control antes y después

Tipo de alteracién Bacterias implicadas Substrato Metabolito
Alleraciones Dulce y agrio Igucoqosfoc Glucosa Fructosa Manita Acido acético
provocadas por .oeni
) bgcterlcs de écido Amargo Il.)acc:;:obacnlus Glicerol Acroleina
I&ctico no deseadas. edlococcus
Extraido de: Microbiologia Acidez voldtil Bacterias Iacticas Acido tartérico Acido acético Acido suc-

: ) cinico Acido lactico
Enologica. Edagricole.

A cura di Giovanna Sozzi
e Rosanna Tofalo. 2014

Sabores y olores Pedlococcus

. Glucosa Glucanos
de cuerda O.oeni

Lactobacillus

Sabores y olores O.oeni Acido sérbico 2-etoxi-hexa-3,5-dieno

de geranio Pedlococcus
Saborgs Y olores LGCfOf?GCIIIUs Etanol Ornitina Lisina 2-acetiltetrahidropiridina
de ratén O.oeni
ot Histidina Histamina
Produccién de >damnosus
aminas biégenas L.hilgardii e .
L.brevis Tirosina Tiramina

Las formas arriba mencionadas de defectos microbianos suelen controlarse
mediante el uso de SO,, a través de un almacenamiento en frio (en algunos
tipos de produccion de vino) o mediante el uso de lisozima.

Control de la fase posterior a la FML en vinos tintos

En los vinos tintos, la FML es una fase muy importante del proceso de vinificacion. Al
final de la FML, las bacterias lacticas residuales pueden convertirse rdpidamente en
un elemento negativo por la formaciéon de pentosas, glicerol y dcido tartdrico, lo
que provoca defectos tipicos de los vinos, tal y como se describen en la Fig. 1. El
tratamiento mdas coman para evitar estos problemas es el uso de SO,,.

FML lenta o interrumpida en vinos blancos y rosados

En los vinos blancos y rosados, la FML no es deseable en la mayoria de los casos, pues
cambia considerablemente el sabor del producto, comprometiendo el objetivo de frescor.
En los vinos espumosos obtenidos segln el método Charmat, es esencial mantener el vino
base intacto, pues se utilizard para la segunda fermentacion. Detectar bacterias
lacticas en el vino en esta fase representa un riesgo muy importante pues podrian
comprometer la integridad de la masa.

El tratamiento mds comun para evitar el inicio de la FML en esta fase es el uso de SO,
La cantidad de SO, empleada para obtener un efecto antimicrobiano contra las

bacterias lacticas y, al mismo tiempo, para evitar los fenémenos de oxidacion se
puede reducir usando lisozima.



de la fermentacién malolactica

Cbémo funciona IOCJ'W

Varios estudios confirman el efecto de las moléculas derivadas
de la quitina en las células bacterianas.

Su carga electrostética les permite adherirse a la pared celular; el
resultado mas visible se puede observar en la pared bacteriana.

La observaciéon con un microscopio electrénico muestra que,
tras el tratamiento, esta parte no muestra una separacion
marcada entre las secciones, pero puede parecer mds dispersa
y debilitada.

Asimismo, se observé la formacién de vacuolas tras el contacto
con estos tipos de sustancias, lo que, a su vez, parecia modificar
el espacio periplasmatico de la célula y formar enlaces con
los componentes del citoplasma. El mecanismo subyacente
sigue siendo objeto de estudio.

Resultado de las estrategias y los instrumentos desarrollados por |IOC
para controlar la oxidacién y la contaminacién microbiolégica durante la I_/(\)/\/\.
> > e w SO,
prefermentacion, la fermentacion y las fases de clarificaciéon, SENTINEL es
SOLUTIONS

una potente herramienta para la reduccién de la concentracion de SO,,.

|oc;%7746/



IOC Sentinel con

IOC . en IO prd CTiCG 5 partes en agua

7

Use 25-60 g/hl de IOC Sentinel: para preparar la solucién,
mezcle 1 parte de producto con 5 partes de agua o vino y
mezcle hasta que se hayan disuelto fodos los grumos.

Agregue lentamente esta suspensién al mosto/vino que desea
tratar y proceda con un remontado.

Realizar una buena

: . homogeneizacion
Deje actuar el producto durante, al menos, 20 dias. 9
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Recomendamos supervisar de cerca la cinética de la poblacién
bacteriana en colaboracién con un laboratorio especializado.

El servicio técnico y cientifico de Perdomini-lOC se pone a su
disposicion para ayudar alos clientes a evaluar las caracteristicas
iniciales del vino que requiere fratamiento, estableciendo la
dosis adecuada que se ha de utilizar y supervisando la eficacia
del tratamiento a largo plazo mediante la realizacién de andlisis
quimicos y microbiologicos.

Espere un minimo
de 10 dias
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