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BACTERIAS ENOLOGICAS: EL ALTO RENDIMIENTO DEL PROCESO MBR™

Para completar la fermentacion maloldctica, las bacterias enoldgicas seleccionadas han de mos-

trar su eficiencia en cuanto entran en contacto con el mosto o el vino. Esto supone que deben
™
PROCESO MBR™ Y SU sobrevivir y crecer en los mostos o vinos para transformar rdpidamente el acido mélico en dcido
RENDIMIENTO EN LA FML l4ctico, asi como para contribuir al perfil sensorial del vino.

Para consequir este objetivo y gracias a nuestra sélida experiencia en la produccién de bacterias, hemos desarrollado un proceso de
produccion de bacterias especifico llamado «proceso MBR™s. Este proceso, desarrollado a partir de nuestra investigacién sobre las
respuestas fisioldgicas y bioquimicas al estrés de la BML, proporciona bacterias enoldgicas resistentes y eficientes adaptadas para
inocular directamente en el depdsito sin necesidad de rehidratacién, y con un buen rendimiento de la FML.

El proceso MBR™ es sindnimo de aclimatacion previa de
las bacterias enoldgicas seleccionadas a las diferentes
condiciones del vino. Garantiza una alta supervivencia de
las bacterias y su rapido crecimiento en los mostos o en los
vinos, factores fundamentales para lograr un buen inicio y De nuestras 8 plantas de produccion de bacterias, la de Francia es la Uinica dedicada a las bacterias enoldgicas; cada una de nuestras
finalizacion de la FML tras la inoculacion directa en el vino. 30 diferentes Oenococcus oeni o Lactobacillus plantarum seleccionadas para el vino, tienen un protocolo especifico de produccién
que ha sido optimizado para obtener la mayor eficacia.

El proceso MBR™ es garantia de calidad y eficiencia, ya que

la cantidad de bacterias no es el factor esencial para asequ- B
rar un buen rendimiento de la FML. PROCESO MBR™ VERSUS CULTIVOS |.|QU|DOS
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o . niaux, Universi rdeos, 2017 han r n los mismos cultivos liqui resentaban un mortali
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los cultivos de las bacterias enologlgas es fun- Supervivenda de as bacterias
damental para la forma en que reaccionan a las ~ tras!ainoculacion

Duracion de la FML X .. . .
y diferentes condiciones. Por ejemplo, un estudio ~ '*%% S
—_— L . . . . y crecimiento
2o~ reciente realizado en la Universidad de Burdeos 1000
25 M\ ha demostrado que una vez que las bacterias 100
g enoldgicas pasan del medio vinico a un medio 10
g os N li uid(g) en I:boratorio su metabolismo cambia mortalidad
< 00 : : \ : \ : ‘ q . ! . .y T
0 5 10 15 2 2 30 pierden parcialmente su capacidad para sobrevi- 01
Tiempo (dias) vir en el vino. Cuando estas bacterias enoldgicas ' 0 1 25 5
Poblacién bacteriana se producen mediante el proceso MBR“‘, f:stq @- W Bacterias liquidas  mEmm Bacterias MBR® (ontzzgn/iii; edleotsavrzli‘r:g
perivenday cedmiento pacidad se mantiene. Se demostrd que afadien- o ] o . )
10" delsboceras i do gradualmente concentraciones crecientes de Supervivencia de.bactenas enoldgicas liquidas y MBR™ con diferentes niveles de
=P 1 taninos en vinos tintos
£ e —
% FEEAN ' =
2 . .
sS [ N —" 10° células/mL o
gg nivl neceseario para asegurar a FL FLEXIBILIDAD Y RESISTENCIA UNICAS DE LAS BACTERIAS ENOLOGICAS MBR
Eool T | | ‘ |
0 talidaddes 0 s » » : ™ L H H 4 R
M acteda Tiempo (dias) Nuestras bacterias MBR™ son faciles de usar mediante inoculacion directa
y sin rehidratacién. Se producen en forma seca (obtenidas por liofiliza-
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cién) y debido a su alta resistencia y a nuestros estrictos criterios de cali-
dad, no necesitan transporte ni mantenimiento en complejas unidades de
almacenamiento en frio. También toleran roturas en la cadena de frio sin
abajo), siempre y cuando la temperatura no exceda de 25° C durante mas
de 3 semanas. El indice de supervivencia de la bacteria enoldgica esté por

LA CONCENTR AClON BACTERIANA encima del 90% con un minimo garantizado de 1x10" cfu/g. La actividad
) malolactica se mantiene al 100%.
NO ES SINONIMO DE EFICACIA,

i Distintas opciones de almacenamiento Ademés, a lo largo de su vida il (3 afios a -18°C), las bacterias
PERO SI LO SON EL PROCESO DE o pequefias rupturas de la cadena de frio enoldgicas MBR™ son conocidas por su capacidad para conser-
] var su eficacia. Estas caracteristicas Unicas se deben al proceso

CALIDAD Y LA ACLIMATACION
DE LAS BACTERIAS ENOLOGICAS
MBR™.

MBR™ facilitando asi el trabajo de los endlogos.

Porcentaje

(aso 1:justo después de la produccién a-18°C

(as02: tras 3 semanas de diferentes rupturas de la cadena de frio
(nunca>25°C)

Caso 1 (aso2 (as03 Caso 4 Caso 5 (aso 3 :tras 3 afiosa-18°C

(aso4:tras 18 mesesa4°C

(aso5: tras 9 pasos de congelacion/descongelacion (durante 9 dias)

M % de actividad maloléctica conservada

M % de supervivencia de la poblacion



