SOLUCIONES BIOLOGICAS PARA CONTROLAR
L0S CONTAMINANTES EN EL VINO

La gestion del riesgo asociado a la contaminacion microbiana es clave alo largo de la vida del vino. El producto que se suele utilizar normalmente para limitar los contaminantes relacionados con la desviacion
sensorial es el S0; aunque el mercado estd buscando vinos con contenidos mds bajos. Una manera de controlar los microbios responsables de este deterioro consiste en la prevencién de su desarrollo por
medio de la bioproteccion (levaduras seleccionadas, coinoculacion con bacterias seleccionadas (ver Ul Bacteria n.o 1y n.o 4). Nuestra investigacién ha llevado a soluciones alternativas bioldgicas seguras y
efectivas contra los contaminantes, especialmente las Brettanomyces y las bacterias lacticas y acéticas. Se trata de derivados de quitina de origen fiingico: quitosano puro (No Brett Inside™) y quitosano
asociado con quitina-glucano (Bactiless™). Ambas férmulas a base de quitosano de origen Aspergillus niger son 100 % puras y cumplen con los estrictos requisitos de la 10V contemplandos la regulacién
de la UE y llevan siendo utilizadas por los enélogos durante los diez tltimos afios. Este nimero de Under Investigation mostrara su modo de accion y la eficacia de estas formas puras (100 % naturales,

biodegradables, no OMG y no alergénicas).

& QUE ES EL QUITOSANO Y LA QUITINA-GLUCANO?

Aspergillus niger es un hongo del que se extrae la quitina y la quitina-glucano.
El quitosano se obtiene mediante la desacetilacién de la quitina. Los tnicos qui-
tosanos y quitina-glucano autorizados en la industria del vino son los que se
obtienen del micelio del Aspergillus niger. Si el quitosano es de origen animal
(crustaceos) o de otra fuente fiingica, no estd permitido su uso en el vino.

Junto con Kitozyme, colaborador de Lallemand desde 2003, hemos cribado
y seleccionado las mejores materias primas como compuestos puros
basados en la diversidad fisicoquimica de los quitosanos y de las quitina-glu-
canos. La diversidad de los distintos quitosanos radica en las caracteristicas
fisicoquimicas tales como el grado de desacetilacion, de polimerizacion y de la
granulometria, por ejemplo.

sedimentacion).

Las propiedades antibacterianas y antifingicas de nuestras férmulas a base
de quitosano (No Brett Inside™ (NBI) y Bactiless™) han sido ampliamente -
estudiadas y su eficiente accion antimicrobiana probada. Estas radican en la

LA EFICACIA DE LAS FORMAS PURAS DEL QUITOSANOY DE LA QUITINA-GLUCANO

Las Brettanomyces constituyen una amenaza permanente a la calidad de los vinos debido a la pro-
duccion de fenoles voldtiles (aromas a establo, farmacéuticos, medicinales) que desvirtdan la pureza
sensorial del vino. Estas levaduras que producen alteraciones se pueden desarrollar en medios dificiles
en cualquier momento de la vida del vino, pero sobre todo durante la crianza. El SO; es el método que
se usa mas cominmente para controlar las Brettanomyces pero algunas cepas de estos contaminantes
son capaces de resistir al SO;.

Para controlar los contaminantes, también hay disponibles en el mercado otros productos a base de
quitosano y que son mezclas con dcidos organicos y/o derivados de levaduras. Nuestro grupo de [4-D
decidié comparar el quitosano puro (No Brett Inside™) o el quitosano combinado con quitina-gluca-
no (Bactiless™) con uno de estos productos.

No Brett Inside™, de origen Aspergillus niger a base de quitosano puro 100 %, se compard en el estu-
dio con un producto mezcla mediante el método RT-PMAXPCR que proporciona una evaluacién mas
precisa de las células vivas de Brettanomyces (no cuenta el riesgo o los falsos positivos). La Figura 2
muestra la eficiencia de NBI en dosis mucho mds bajas que los llamados «quitosanos activados». Es
tan répido y eficiente como el producto mezcla en dosis mucho mayores, e incluso 5 dias después de

su adicion.
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Figura 2. Muerte de Brettanomyces medida por Real-Time PMAX-PCR en vino sin agente antimicrobiano,
vino con NBIa4 g/hLy un vino con un producto mezcla a 10 g/hL (Colaboracidn con Excell Ibérica 2017).

Asimismo, Bactiless™, desde que se desarrollé en 2016, ha demostrado reducir de manera fiable la
poblacion de bacterias acido ldcticas y acéticas indeseadas al aplicarlo en vinos blancos y rosados, en
vino base para espumosos, cofiac, espirituosos o se ha utilizado para retrasar o evitar la fermentacion
maloldctica.

Para completary mejorar nuestra experiencia, nuestro equipo de [+-D compar la accién antibacteriana
de Bactiless™ con la del producto mezcla. En un ensayo realizado en blancos (Figura 3) donde se ne-

fuerte inhibicion de Brettanomyces (especialmente con NBI) y de
las bacterias acido lacticas (sobre todo con Bactiless™). La tltima
consiste en quitosano puro asociado a una actuacion sinérgica con
una quitina-glucano especifica. El quitosano desempefia el papel
antimicrobiano y la parte de quitina-glucano ayuda a maximizar el
efecto fisico (eliminacion via floculacién con las células daianas y su

Como ejemplo, en la Figura T se muestra una observacion de mi-
croscopia dptica de células de Brettanomyces tratadas con quitosano
(NBI) de Taillandier et al, 2012, donde podemos ver:

« Ffecto fisico: Agregacion debido a la interaccion de cargas entre
NBIy las celulas de Brett.
Efecto bioldgico: muerte de las células de Brettanomyces.
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Figura 1. Microscopia dptica de células Brettanomyces con
No Brett Inside ™

cesitaba detener la fermentacion maloldctica, Bactiless ™y el producto mezcla consiguieron parar la
FML, sin embargo. Bactiless™ mostrd el mismo resultado con una cantidad menor, debido a su mayor
pureza frente a otra preparacion mezcla (se observaron las mismas pautas positivas en los resultados
de los tintos).

Se obtienen resultados parecidos cuando se requiere estabilidad microbiana tras la fermentacion
maloldctica, como se muestra en la Figura 4. Tanto Bactiless ™ como el producto mezcla mostraron
su capacidad para reducir los valores de las bacterias dcido lacticas, aunque Bactiless™ necesitd
una menor concentracion (20 g/hL) en comparacién con el producto mezcla, (25 g/hL) puesto que
la calidad del quitosano de Bactiless™ es més eficaz, incluso en dosis menores.
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Figura 4. Disminucion de la poblacion de 0.0eni tras
la fermentacién maloldctica con Bactiless™ y un
producto mezdla.

Figura 3. Disminucion de la poblacion de bacterias acido
lécticas en blancos con Bactiless™ comparada con un producto
mezdla para evitar el amanque de la fermentacion maloldctica.

« El quitosano de No Brett Inside™ y el quitosano y la quitina-glucano de Bactiless™ evitaran el
desarrollo de contaminantes de una manera mas eficaz comparado con las formulas a base de
mezclas, puesto que es més concentrado y tiene un quitosano més puro y se necesita menos can-
tidad para lograr una una buena eficacia.

« NoBrett Inside™ y Bactiless ™ estan formuladas exclusivamente a partir de Aspergillus niger en un
100 % con la forma de quitosano mds pura y certificada, que es la tinica forma aprobada por la OIV.

« No Brett Inside™ y Bactiless™ pueden formar parte de una estrategia para reducir el uso de S0,
en los vinos.

« Enmés de 15 afios de numerosos ensayos, podemos afirmar que No Brett Inside™y las prepara-
cones puras de Bactiless™ no tienen impacto negativo en la calidad sensorial del vino sino todo
lo contario: contribuyen a lograr una mayor preservacion reduciendo el riesgo de contaminacion
microbiana.
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