Induccion de la fermentacion malolactica
por Oenococcus oeni 'y su efecto sobre
el metabolismo de azlcares y acidos organicos
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a induccion de la fermentacién malo-

lactica (FML) mediante inoculacion con

cepas de Oenococcus oeni selecciona-
das es una préctica cada vez mas utilizada
en la produccion de vinos tintos de calidad.
La eleccion de cepas adecuadas de esta es-
pecie requiere la caracterizacion metabolica,
el estudio de su cinética de crecimiento en
vino y de su contribucion a las caracteristicas
organolépticas del mismo. Si el objetivo de
esta seleccion es la comercializacion a gran
escala de las cepas, se han de estudiar estos
aspectos en diferentes tipos de vinos de ori-
genes geograficos muy diferentes.

En el presente trabajo se ha determinado
la capacidad metabdlica de cultivos iniciado-
res de O. oeni sobre azlcares y acidos orga-
nicos, tanto en medio sintético como en vinos
blancos y tintos de vinos de 5 paises euro-
peos: Austria, Espafa, Francia, Italia y Portu-
gal. Se han utilizado cepas previamente se-
leccionadas como adecuadas para ser culti-
vos iniciadores provenientes de colecciones,
asi como cepas nuevamente aisladas de las
propias bodegas en las que se han realizado
los ensayos. Dichas vinificaciones han sido
hechas a distintos niveles: nanovinificaciones
(2 litros), microvinificaciones (16 litros), y
vinificaciones industriales (desde barricas de
225 litros hasta depositos de 500 hL, depen-
diendo de cada tipo de vino). Las nanovififica-

ciones fueron hechas en el laboratorio, las
microvinificaciones en laboratorio o bodega, y
las vinificaciones industriales en bodega.

Las conclusiones mas importantes son
gue la degradacion del acido citrico depende
de la cepa y condiciones del medio o del vino,
el acido tartarico no es atacado en ningun
caso por las cepas de O. oeni estudiadas. La
actividad malolactica es muy buena, habien-
do sido posible realizar la FML en todos los
casos, incluso en vinos dificiles o temperatu-
ras muy bajas (10-12 °C). La produccioén de
acido acético es reducida, e incluso algunas
cepas sintetizan muy poco de este acido. El
metabolismo de los azlcares, especialmente
de las pentosas, es limitado en el vino y ma-
yor en medio sintético; en cualquier caso,
también depende de las condiciones y la
cepa. No se han detectado variaciones signi-
ficativas en las concentraciones de glicerol y
etanol en ningln caso.

Como valoraciéon global de la inoculacion
directa con las bacterias ensayadas, la FML
ha sido posible en todos los casos, y normal-
mente en poco tiempo. La implantacién de
los cultivos iniciadores ha sido buena, habien-
do colonizado el vino la cepa inoculada. Se
ha contribuido a mejorar la calidad de los vi-
nos (en especial en lo relativo a aromas), e
incluso en algun caso la inoculacién de estos
cultivos ha impedido la produccién de aminas
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