FERMENTACION MALOLACTICA Y EVALUACION
DEL ACIDO MALICO

Hasta hace muy pocos afos no se le habia dado importancia a la fermenta-
cién malolactica de los vinos, sino hasta después de conocerse los métodos de
titulacién del acido malico y observacién al microscopio de las bacterias cau-
santes de su fermentacion,

Actualmente dentro de la técnica enoldgica francesa en todas las bodegas
v establecimientos productores y elaboradores de vinos, se da tal importancia
a la fermentacién malolactica en la conduccidn de la vinificacion como a la
fermentacion alcohdlica.

En los diversos tratados de Enologia de Riberau Gayon, Ferré y otros,
se dice que “sin la fermentacién malolictica no habrian grandes vinos tintos
Bordeleses ni Borgofas”. Alln mas, a la clisica definicién de Pasteur de que
los vinos resultan de la fermentacién alcohodlica pura del jugo de uvas, le ha
sido agregada la expresion de que ellos resultan de una fermentacion aleohdli-
ca seguida de una fermentacién bacteriana del acido malico o fermentacién
malolactica.

Resulta imprescindible para 1a elaboracion y envejecimiento de un vino
tinto de calidad, las acciones y reactiones que involucran este proceso, y un
vino en el cual el acido malico no ha sido descompuesto por las bacterias, es
un vino mal vinificado. B

De esto se desprende claramente que en la elaboracién de un vino se debe
propender en forma muy especial a favorecer dicha fermentacidén en sus diver-
sas etapas de formacion y envejecimiento,

Asi como la fermentacion malolactica se considera imprescindible como
resultante de calidad ante un buen vino tinto, ella también puede resultar
perjudicial a éstos mismos, si dicho proceso quimico se efectia en forma anor-
mal o fuera de época. Es por esto una de las razones esenciales, en donde reside
la gran importancia de los meétodos modernos de detectacién y conocimiento
del acido malico en los vinos y por ende cenocer la marcha y evolucién de este
proceso; si se ha producido o no la fermentaciéon maloldctica, si ella ha sido
parcial o completa, y sl en el caso de producirse tardiamente ante un vino en
ese momento estable y su accidén fuere contraproducente, contrarrestar su ac-
cion o simplemente impedirla.
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De todos estos estudios e investigaciones actuales se derivan igualmen-
te una serie de conceptos y metodologias de vinificacién desde el comienzo mis-
mo de la formacion de los vinog a partir de su vendimia.

Todos éstos tienden a favorecer el desarrollo de produccion de bacterias
lacticas. Se trata de producirles un ambiente favorable para que ellas cumplan
con su mision de fermentacién a que daran origen posteriormente.

Se sabe, por ejemplo, la sensibilidad de esta flora bacteriana a ciertas
dosis de Anhidrido sulfurcso y como se trata justamente de obtener la fer-
mentacion malolactica al mismo tiempo que la fermentacién alcohdlica o inme-
diatamente después dentro de una perfecla forma de vinificacién, tiene fun-
damental interés el correcto uso de anhidro sulfuroso en esta etapa de forina-
cion del vino, No de menos importancia son los sulfitajes posteriores y en esto
estriba esencialmente el conocimiento de si se deben aplicar sulfitajes o no. Un
analisis del acido malico de los vinos de acuerdo a los métodos que describiré
posteriormente, nos dira en qué fase se encuentra este acido y si se deben fa-
vorecer o eliminar las bacterias que producirdn su transformacién. En este
momento solamente podemos saber si el uso del anhidrido sulfuroso sera fa-
vorabie o perjuidicial al desarrollo de la fermentacion del acido malico.

. Por otra parte, una acidez demasiado elevada puede ser desfavorable
igualmente al desenvolvimiento de este tipo de bacterias, inversamente se com-
prende el rol ventajoso de la desacidificacién de los mostos por adicién de car-
tonato de calelo y asi favorecerles el ambiente, )

Una separacién prematura del orujo, del vino, en fermentacién o descube
\anticipado, seguido de un eniriamiento de los vinos, es causa, como se ha de-
mostrado en diversos ensayos, de impedir en esta primera etapa de elaboracion
del vino su fermentacién malolactica, . '

De todo esto se desprende, una ssrie de principios que es necesario tener
.presente en vinos tintos de calidad, ya que como he dicho anteriormente, hoy
‘dia se considera como factor imprescindible a las buenas condiciones de enve-
jecimiento y cualidades organolépticas de un vino, a que éste haya sufrido una
completa y oportuna fermentacion malolactica.

Ante todo, es preciso obtener que el azlicar sea complementamente fer-
mentada por las levaduras y que el acido malico sea igualmente fermentado
en forma integra por las bacterias.

. Cuando el azicar y el acido malico han desaparecido, solamente en esc
momento el vino estd biolégicamente terminado y es precisamente en este es-
tado y la hora oportuna de hacer uso de los tratamientcs en vista a la supre-
cidén de los microorganismas, resultado que se obtiene por. trasiegos oportunos,
adiciones de pequenas dosis de sulfuroso, clarificaciones, filtraciones y muy
eventualmente la pasteurizaciém,

El ideal es que el azlcar y el icido maéalico desaparezcan en la primera
etapa de elaboracién del vino, durante la fermentacidon tumultuosa o secunda-
ria y en esta forma eliminar todo peligro posterior de que en un momento u
otro, levaduras o bacterias o que las dos simulténeamente se multipliquen con
el riesgo de que las bacterias ataquen los azlicares residuales, el glicerol o el
acido tartrico, con el agravante de que en ese momento el vino esté privado de
anhidride sulfuroso libre.

Esto puede traer como consecuencia, entre otras, la “plcadura ldctica”
que es una descomposicién del azicar por las bacterias con formacién de 4cido
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lactico v acido acético; igualmente se pueden favorecer las fermentaciones ma-
niticas y la tourne con descomposicién del acido tartricc en dcidos licticos,
acéticos y carbdnicos, acompafados igualmente de una descomposicion del gli-
cerol en acido lactico y acético.

Todas estas acciones bacterianas traen consigo, segun el casc, una alte-
racién de la acidez fija y total y un aumento de la acidez volatil.

Se comprende entonces que el problema no es descartar del vino en for-
ma indiscrimina’da todas sus bacterias, cuando las unas son utiles y las otras
daflinas. La base es obtener ciertas transformacicnes e impedir otras. Tratar de
eliminarla en forma prematura es un error gue ha sido cometido corriente-
mente en las ultimas décadas.

Pretender, segiin las no muy lejanas concepciones enologicas, de eliminar
las bacterias lo antes posible y asi impedir su desarrollo y toda posibilidad de
fermentacién malolactica futura, es precisamente prolongar un pericdo de pe-
ligro.

Porque, como estd demostrado fehacientemente, salvo dentro de casos
muy especiales y per el efecto de especificos tratamientos, la fermentacién ma-
lolactica es inevitable tarde o temprano, con el peligro gque acaba de ser enun-
ciado y el arrastre a menudo de otras fermentaciones dafiinas por otras bacte-
rias. ;

La desacidificacidén del vino que resulta de la fermenfacién malolactica,
es el fenomeno al cual se debe una mayor suavidad de los vinos jovenes (Ablan-
damiento para los franceses). Este es el primer pasc vy posiblemente el esencial
para el envejecimiento de los vinos tintos. No sélo sufre el vino esta transfor-
macion en cuanto a su acidez en general, sino igualmente es un fendémeno gue
va a influenciar muy significativamente su perfume y tonalidad de color.

Es por todas estas razones enunciadas someramente y por otras, de la
vital importancia del acido malico en Ics vinos y sus transformaciones. En Fran-
cia, las primeras investigaciones importantes sobre la fermentaciéon malolacti-
ca, son debidas ? Ferré vy a Riberau Gayon.

Fxisten una serie de métodos quimicos de identificacion del dcido malico
en los vinos, creados por diferentes investigaciones, pero el que ha dado mejo-
res resultados en la practica, es el método cromatografico de Pascal Riberau
Gayon.

Las bases de este método son una identificacién y evaluacidén del Acido
malico dentro de los vinos, y su ventaja ante los otros estriba en su mayor sen-
sibilidad. '

Principios del método.—Se usa una bhase solvente, la cual es una mezcla
de propanol eucaliptol y acido férnico. La revelacion del papel cromatografico
se hace con azul de Bromofenol. Dentro de estas condiciones las manchas ama-
rillas debidas al acido maélico scbre el fondo azul del revelador, son percibidas
a partir de cantidades infinitesimales. El objetivo fundamental del método es
poder constatar en un momento la presencia o ausencia del acido malico o su
disminucion dentro del vino y asi seguir el curso de la fermentacién maloléde-
tica, comprobar si ésta se ha producido o, en caso contrario, favorecerla,

Este método esta oficializado y es el de mayor uso en la técnica enolo-
gica para sus fines requeridos.
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Acido Succinico
- ———— +°
Acido Lactico

Acido Mdalico

Acido Téartrico

| _Gotas de Vinos

4,66 3,63 «——3— Acidez Tom|‘gr. x 1t

Cromatografia sobre papel
Método P. Riberau — Gayon

Bl esquema anteriormente expuesto, representa exactamente un analisis
cromatografico efectuado a dos vinos; uno en el cual no se ha producido la
fermentacion maloldctica, con una acidez total de 4,66 y cuya mancha de aci-
do Malico aparece nitidamente en el papel cromatografico en su posicién in-
termedia, entre los acidos Succinico-Lacticos y el acido Tartrico.

En el otro vino se ha producido la fermentacion malolactica y ha desa-
parecido el acido Malico, transformandose en acido Lactico y formando una
sola gran mancha en el extremo superior del papel junto al dcido Succinico.
Su acidez total ha descendido a 3,63.

MARIO RAVANAL A, Ingeniero Agrénomo, De-
partamento de Investigacién Agricola.



