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La fermentación maloláctica en botella de los vinos espumosos:
¿qué problemas genera y cómo se pueden evitar?
Daniel Fernández, Cristina Reguant, Joan Miquel Canals, Albert Bordons y Fernando Zamora
Departamento de Bioquímica y Biotecnología. Facultad de Enología de Tarragona
Universidad Rovira i Virgili.

La mayor parte de los enólogos suele considerar la fermentación maloláctica como
un proceso positivo para la calidad del vino. Resulta evidente que la
descarboxilación del ácido L-málico por parte de las bacterias lácticas y su
transformación en ácido L-láctico presenta numerosas ventajas para la calidad y

estabilidad de los vinos tintos.1-3 Específicamente disminuye su acidez y suaviza su

astringencia,4 incrementa su complejidad aromática5 y mejora su estabilidad

biológica,6 garantizando que no haya sorpresas desagradables luego en la botella.
Por estas razones, la práctica totalidad de los vinos tintos suelen realizar la
fermentación maloláctica. En cambio, en los vinos blancos se considera que la
fermentación maloláctica comporta una pérdida de acidez que puede menoscabar
su calidad sensorial. Por esta razón, la fermentación maloláctica suele inhibirse en
la mayoría de los vinos blancos inmediatamente después de la fermentación
alcohólica para mantener todo su frescor natural. Evidentemente, el calentamiento
global está agravando el problema de falta de acidez y haciendo que la inhibición

de la fermentación maloláctica sea cada vez más necesaria.7,8 Por esta razón la
fermentación maloláctica tan solo es aconsejable en aquellos vinos blancos de
acidez muy elevada en los que sea necesaria su suavización.

En el caso particular de los vinos
espumosos, la fermentación
maloláctica presenta un interés aún
mayor, ya que estos vinos precisan
una mayor acidez que los vinos
tranquilos para garantizar su correcto

equilibrio organoléptico.9 Así por
ejemplo, en los vinos base de
champagne se suele favorecer la
fermentación maloláctica dada su

elevada acidez.10 Sin embargo, en los
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El Consejo Regulador del Cava establece un valor
mínimo de acidez total de 5 g por L expresado en

ácido tartárico.

vinos base de cava, la mayoría de los
elaboradores suele inhibir la
fermentación maloláctica para
preservar la acidez y mantener así

mejor su frescor.11 No obstante, el
hecho de no realizar la fermentación
maloláctica previa a la toma de
espuma entraña el riesgo de que esta
se produzca dentro de la botella lo que
implica ciertos problemas que se
sintetizan a continuación:

Disminución de la acidez
prevista antes del tiraje. Este
hecho puede afectar
sensorialmente al futuro
espumoso e incluso hacer que
incumpla la normativa del
Consejo Regulador del Cava que
establece un valor mínimo de
acidez total de 5 g por litro

expresado en ácido tartárico.12

Ligero incremento de la presión
de dióxido de carbono.

Incremento de la heterogeneidad entre las botellas de cava de un mismo
lote, ya que en algunas botellas tiene lugar la fermentación maloláctica y en
otras no.

Incremento de la turbidez y dificultades en el removido. Este es un problema

muy grave ya que afecta seriamente al proceso productivo9 e incluso se ha

descrito que puede ser una de las causas del gushing.13

Este último problema es, probablemente, el más grave y, por consiguiente, el que
más preocupa a los elaboradores de cava. Hemos de tener en cuenta que, tras la
toma de espuma, todo el dióxido de azufre libre se ha combinado y que por tanto
su efecto inhibidor de las bacterias lácticas habrá desaparecido. Asimismo, tras el
final de la segunda fermentación, las levaduras comienzan rápidamente a liberar

moléculas de pequeño tamaño como aminoácidos, nucleótidos, etc.14,15 Este
fenómeno, previo a la autolisis propiamente dicha y que es conocido con el término

de exorción,16 aporta nutrientes que favorecen el desarrollo de la fermentación

maloláctica.17

 

El proyecto CAVA-NoFML

El problema de la fermentación maloláctica en la botella afecta por desgracia a
muchas de las empresas elaboradoras de cava de forma ocasional y, por tanto, es
un inconveniente que perjudica a la productividad del sector. Bien es cierto que no
se dispone de datos concretos sobre la dimensión real de este problema ya que
difícilmente las bodegas elaboradoras informan de este tipo de incidencias. Sin
embargo, algunas estimaciones consideran que puede afectar en mayor o menor
grado a un 10% de la producción y que implica pérdidas de unos 50 millones de
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«El CAVA-NoFML es un
proyecto piloto de
minimización de la
fermentación maloláctica
no deseada en los vinos
espumosos.» .
 

euros cada año. Por consiguiente, se trata de una de las problemáticas que más
preocupa a las empresas elaboradoras de cava.

Por todas estas razones, los grupos de
investigación en biotecnología enológica y
en tecnología enológica del
Departamento de Bioquímica y
Biotecnología de la Universidad Rovira i
Virgili, de los que forman parte los
autores de este artículo, están
desarrollando un proyecto de

investigación dirigido a afrontar esta problemática. El proyecto CAVA-NoFML
(proyecto piloto de minimización de la fermentación maloláctica no deseada en los
vinos espumosos) es un proyecto coordinado por el Clúster Vitivinícola Catalán
(INNOVI) y está liderado por la bodega Castillo de Perelada, con la participación de
Vallformosa y Codorníu y con la colaboración de la empresa LallemandBio.

Este proyecto está estudiando cuáles son los puntos críticos del proceso de
elaboración para determinar en qué fase hay un mayor riesgo de desarrollo de las
bacterias lácticas y también qué estrategias se pueden aplicar para evitar que la
fermentación maloláctica se produzca en la botella.

 

Resultados

Los resultados obtenidos hasta el momento, que han de ser considerados aún
preliminares, se sintetizan a continuación:

Se han aislado cepas de bacterias lácticas de botellas de cava que
habían realizado la fermentación maloláctica en la botella. Todas ellas
corresponden a la especie Oenococcus oeni y son especialmente resistentes
al etanol. Además, presentan la particularidad de tener una cinética de
crecimiento en medio óptimo bastante más lenta que las bacterias lácticas
habitualmente aisladas en vinos tranquilos. Actualmente se está
completando su caracterización.

Se han realizado tomas de muestra en las diferentes etapas de
proceso de elaboración de los vinos base y de los vinos espumosos y
se ha determinado la presencia de poblaciones apreciables de bacterias
lácticas en bastantes ocasiones. Hay que tener en cuenta que normalmente
los elaboradores de cava suelen trabajar con niveles muy bajos de dióxido
de azufre libre para evitar problemas posteriores durante la toma de espuma
y que en estas condiciones es realmente complicado inhibir el desarrollo de
las bacterias lácticas.

Se están estudiando las posibles estrategias para limitar las poblaciones
de bacterias lácticas a lo largo del proceso de elaboración y evitar de este
modo la problemática descrita. En dicho sentido, las estrategias más
evidentes serían aplicar una filtración más rigurosa6 o bien utilizar

lisozima.18,19 Sin embargo, muchos elaboradores de cava prefieren no
realizar una filtración esterilizante del vino base para evitar empobrecerlo en
coloides y aromas; por otra parte, el uso de lisozima obliga a indicar en la

etiqueta que el vino puede contener alérgenos,20 lo que desanima a muchos
elaboradores.

http://www.acenologia.com/suscribirse.htm
http://www.acenologia.com/suscribirse.htm


«El quitosano es
considerado como un

coadyuvante tecnológico
y no como un aditivo, ya
que al no ser soluble no

permanece en el vino
embotellado.»

 

Por estas razones en el presente proyecto se decidió estudiar la utilización de otros
dos posibles inhibidores de las bacterias lácticas como complemento del dióxido de
azufre. Se trata del quitosano y del ácido fumárico.

El quitosano es un polímero
derivado de la quitina que es
ampliamente utilizado en
agricultura, alimentación,
medicina y cosmética por sus
múltiples propiedades entra las
que destaca su actividad

antimicrobiana21 y texturizantes.
Su efectividad para limitar el desarrollo de Brettanomyces/Dekkera ha sido

claramente demostrada.22 Por esta razón, la OIV aprobó en julio de 2009 el

uso del quitosano de origen fúngico como nueva práctica enológica.23 Poco
después, en diciembre de 2010, el quitosano fue aceptado por la normativa
europea. Hay que señalar que el quitosano es considerado como un
coadyuvante tecnológico y no como un aditivo, ya que al no ser soluble no
permanece en el vino embotellado. Más recientemente se ha podido verificar
que el quitosano también puede ejercer un efecto inhibitorio sobre las

bacterias lácticas.24 Por esta razón dentro del proyecto CAVA-NoFML se está
estudiando su eficacia para que, en complementación con el dióxido de
azufre, pueda evitar el desarrollo de la fermentación maloláctica en las
botellas de cava.

El ácido fumárico es un aditivo alimentario (E297) utilizado como
acidificante. Su efecto inhibidor sobre el desarrollo de las bacterias lácticas

se conoce desde hace ya mucho tiempo.25 Sin embargo, no ha sido hasta
hace muy poco que el grupo de expertos en tecnología de la OIV ha
comenzado a estudiar su posible utilización como inhibidor de la
fermentación maloláctica en el vino (Resolución (OENO-TECHNO 15-581,
actualmente en etapa 3). En ese sentido, algunos estudios más recientes

demuestran su gran eficacia para inhibir la fermentación maloláctica.26 Por
otra parte, el ácido fumárico presenta la ventaja adicional de contribuir a la

acidez del vino.27

Los estudios realizados hasta el momento utilizando quitosano y ácido fumárico en
distintas etapas de la elaboración de los vinos espumosos indican que ambos
compuestos son muy prometedores y que, por tanto, su uso podría ser de gran
ayuda para eliminar el riesgo de fermentación maloláctica en la botella, y
posiblemente también para reducir el uso de dióxido de azufre en la elaboración del
cava.
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