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El piruvato es degradado también por las Más de veinte géneros de microorganismos pueden estar pre​sentes espontáneamente en el vino y mantenerse si no se controlan las poblaciones. Además de géneros útiles como Saccharomyces y Oenococcus pueden encontrarse microorganismos indeseables. Brettanomyces, Candida, Kloeckera, Pichia, Torula, Pediococcus, Acetobacter, son capaces de degradar la mayor par​te de las moléculas orgánicas de los vinos. 

Si bien estas alteraciones no son en general peligrosas para la salud humana, son perjudiciales para la calidad organoléptica de los productos; esto puede tener consecuencias comerciales no de​seables: devolución de mercancías, pérdidas de mercado, impaga​dos, etc. 

1. Alteraciones de origen bacteriano 

1.1 Metabolismo del crecimiento 

La acción de las bacterias lácticas es buscada en el marco de la fermentación maloláctica siempre que esta sea realizada por Oenococcus oeni. Esta bacteria puede ser también responsable de al​teraciones del vino. 

1.1.1 Picado láctico y olores a mantequilla, la fermentación maloláctica resbala, etc. 

El crecimiento de Oenococcus oeni no debe ponerse en marcha en vinos que aún contengan azúcar, por el riesgo de un aumento de la acidez fija (ácido láctico) y volátil (ácido acético). Se habla de pica​do láctico si la concentración de ácido D-Iáctico es superior a 200 mgll. 

Esta situación se encuentra sobre todo en casos de vinos poco ácidos (pH en torno a 3,5) o poco sulfitados y a lo largo de paradas de fermentación alcohólica que facilitan la multiplicación de las bacte​rias lácticas. 

La degradación del ácido cítrico en ácido acético por Oenococcus oeni se produce sistemáticamente durante la fermentación maloláctica. La FML va acompañada por tanto de un aumento «normal» de la aci​dez volátil (de 0,15 gIl H2S04 como máximo). 

La degradación del ácido cítrico conduce igualmente a la forma​ción de algunos miligramos de díacetilo, molécula con olor a mante​quilla (umbral de percepción de 5 mgll en los vinos blancos; 12 mg/l en vinos tintos y rosados). Este producto es asimismo degradado a acetoína ya butandíol por levaduras y bacterias si el·vino permanece sobre sus lías durante muchos días. 

1.1.2 Bacterias lácticas contaminantes: vuelta, amargor, grasa, etc. 

~ Acción de los Lactobacillus 

Ciertos Lactobacillus se desarrollan en los vinos de pH elevado (su​perior a 3,6) y son capaces de degradar el ácido tartárico en ácido láctico, ácido cítrico, ácido succínico, ácido acético y COz. La acidez fija disminuye y la acidez volátil aumenta; esta es la enfermedad de la «vuelta». En ocasiones se asocia a un olor a choucroute. 

Otras especies de Lactobacillus degradan el glicerol en acroleína. 

La combinación de esta molécula con los polifenoles se traduce en un sabor amargo persistente. 

Los Lactobacillus son sensibles al SOz y pueden ser eliminados por tanto del vino. 

~ Alteraciones por Pediococcus 

Una especie de Pediococcus degrada el glicerol en ácido láctico, ácido acético, en diacetilo y, excepcionalmente, en etanol. Esta degra​dación es inhibida por el etanol, pero no por el SOz. 

Otra especie de Pediococcus puede sintetizar un polímero de la glu​cosa, un ¡3-glucano, responsable del aumento de la viscosidad del vino. El vino cae como el aceite, es la enfermedad de los vinos ahilados también llamada grasa. Este fenómeno que se produce en depósito o en botella es reversible. 

Las cepas presentes en el vino son resistentes al SOz y al etanol. 

Una aireación y una agitación permiten tratar en parte el proble​ma. 

~ Metabolismo de los aminoácidos 

Numerosas bacterias lácticas pueden descarboxilar los aminoáci​dos y dar lugar a las aminas biógenas de las que las tres principales son: 

· La histamina, procedente de la histidina; 

· La tiramina, de la tirosina; 

· La putrescina, de la arginina. 

Los vinos blancos contienen menos aminas biógenas que los tintos debido probablemente a su mayor acidez. Una fermentación maloláctica rápida limita la aparición de estos compuestos. 

Frecuentemente presentes en mostos y vinos, la selección de las poblaciones útiles debe ser buscada por el vinificador mediante: 

· Selección de uvas sanas; 

· Obteniendo mostos con fuerte TAVP; 

· Asegurando una fermentación maloláctica precoz y rápida; 

· Manteniendo bajas temperaturas después de la fermentación maloláctica; 

· Empleando SOz u otros productos inhibidores como la lisozima (en vías de autorización). 

1.2 Acción de las bacterias acéticas 

1.2.1 Evolución de las poblaciones 

Las bacterias acéticas se encuentran frecuentemente presentes de forma natural en uvas y en mostos: 

Naturalmente presentes sobre la uva sana, (1 OZ cél./ml) las bac​terias acéticas están en gran número sobre las uvas parasitadas o da​ñadas y en los mostos de estas uvas dañadas (hasta 106 cél./ml). Su población está relativamente controlada durante la elaboración del vino de la siguiente forma: 

· A lo largo de la fermentación alcohólica, las poblaciones regre​san rápidamente hasta algunas decenas de células por mililitro, mientras que las levaduras se convierten en dominantes; 

· En el descube, son las levaduras las que son parcialmente eli​minadas y las bacterias acéticas crecen de nuevo (103 cél./ml); 

· Durante la fermentación maloláctica, la población de bac​terias acéticas es constante (alrededor de 10z cél./ml); 

· Después del sulfitado, no se encuentran levaduras ni bacterias lácticas, pero las bacterias acéticas persisten (1 OZ/1 03 cél./ml); poco sensibles al SOz, las poblaciones residuales están latentes. 

Las bacterias acéticas son resistentes al SOz que solamente ralentiza su metabolismo; las bacterias acéticas no pueden ser controladas por el 502 incluso a dosis elevadas (10 g/hl). Solamente una fermen​tación alcohólica bien dirigida permite mantenerlas a raya debido a la producción de alcohol, toxinas y sobre todo de COz. 

La menor aireación pone en marcha la multiplicación de las bacte​rias acéticas. 

1.2.2 Factores de desarrollo 

· el pH óptimo se sitúa entre 5 y 6,5; 

· las temperaturas favorables entre 25 y 30°C; 

· el 502 no inhibe la multiplicación, su acción es insuficiente; 

· el etanol limita su crecimiento, aunque es metabolizado por las bacterias acéticas. 

Estos cuatro factores contribuyen simultáneamente a la limitación del metabolismo de las bacterias acéticas. Un vino está por tanto mejor protegido si es a la vez ácido, alcohólico, mantenido a baja temperatura y sulfitado. En particular en las naves de barricas se vigilará el mantenimiento de bajas temperaturas (15°C). 

Por otra parte, estas bacterias acéticas son aeróbicas y su desarro​llo es más fácil en la superficie del vino; se realizarán por tanto rellena​dos regulares de los depósitos (solución barata) o se dispondrá un sistema de protección bajo gas inerte. 

Cualquiera que sea la situación, no hay que olvidar que, incluso en ausencia de oxígeno, las bacterias acéticas se mantienen en el vino a pesar de todo. 

1.2.3 Metabolismo de las bacterias acéticas 

> Consumo de azúcares 

Gluconobacter metaboliza activamente los azúcares; los productos finales son el ácido acético y el ácido láctico. Estos últimos son de​gradados en dióxido de carbono y en agua por Acetobacter. 

En caso de pH ácido y de fuerte concentración en azúcares, el me​tabolismo de la glucosa por Gluconobacter conduce al ácido glucónico. Este se acumula en particular en los mostos de uvas podridas. Esta última molécula presenta dos funciones cetona y combina por tanto fácilmente el 502, 

Finalmente las bacterias acéticas son capaces de producir polímeros de azúcar, como la celulosa, responsables de dificultades de filtración de los vinos. 

> Utilización del glicerol 

Como las bacterias lácticas, las bacterias acéticas pueden de​gradar el glicerol. Su oxidación por las bacterias acéticas conducirá a la formación de dihidroxiacetona en la uva y en el mosto, pero esto no está demostrado en el vino. Esta molécula combina tamo bién el 502.

> Degradación de los ácidos orgánicos 

Los ácidos málico, succínico, cítrico, acético, láctico, pirúvico, son metabolizados por Acetobacter en dióxido de carbono y en agua. El ácido láctico puede ser degradado a ácido acético (o a etanol si el pH es ácido). 

> El metabolismo del etanol: el picado acético 

Es el efecto más temido de las bacterias acéticas, en aerobiosis, el etanol es oxidado a etanal, que es a su vez oxidado a ácido acético. Esta producción de ácido acético, reconocible por su olor a vinagre, provoca un aumento rápido de la acidez volátil. El ácido acético reac​ciona con el etanol para producir un éster: el acetato de etilo caracte​rizado por un olor a solvente o a cola denominado con el término de aquescencia. El etanal se caracteriza por un olor a manzana oxidada (nuez, rancio). 

1.2.4 Conclusión sobre las bacterias acéticas 

Siempre presentes en el mosto y en los vinos, su acción puede ser limitada por el vinificador que deberá: 

· seleccionar las uvas sanas; 

· buscar mostos con un fuerte TAVP; 

· vigilar el pH de los vinos; 

· mantener bajas temperaturas después de la fermentación al​cohólica; 

· limitar las aireaciones y ajustar el S02. 

Finalmente las levaduras del género Saccharomyces son inhibidas en presencia de bacterias acéticas, por mecanismos aún no explica​dos, esto puede conducir a paradas de fermentación alcohólica. La fer​mentación maloláctica es también difícil. 

2. Alteraciones de origen fúngico 

2.1 Fermentaciones alcohólicas en botella: las burbujas indeseables 

Si las levaduras realizan una fermentación alcohólica de los vinos embotellados, se comportan como gérmenes de alteración por la pro​ducción de una turbidez y de dióxido de carbono, responsable de una efervescencia perjudicial para la degustación. 

Este accidente se produce en los vinos que contienen azúcares fermentables ya sea por que son vinos insuficientemente alcohólicos y/o sulfitados, sea por la presencia de levaduras resistentes al alcohol o al S02' 

Para prevenir esto, hay que: 

· obtener un contenido alcohólico elevado en estos vinos, de al 

menos 12,5% vol.; 

· asegurar una dosis de S02 libre superior a 30 mg/I; 

· clarificar estos vinos lo más cuidadosamente posible; 

· realizar un embotellado en condiciones estériles; 

· conservar las botellas en frío. 

2.2 La flor: cuando las levaduras forman un velo 

En los vinos en contacto con el aire y de bajo grado alcohólico « 1 0%), se forma un velo pardusco de forma espontánea en la super​ficie. Este velo está constituido por células de una levadura del género Candida. Se constata una disminución del grado alcohólico y de la aci​dez total del vino. 

El etanol es oxidado por Candida a dióxido de carbono yagua: 

C2H50H + 3 O2 ~ 2 CO2 + 3 H20 

Después si el oxígeno disminuye, a etanal (acetaldehído) con sus característicos olores de oxidación (manzana verde, nuez, rancio, «oxi​dado», etc.): 

C2H50H + 1/2 O2 ~ CH3CHO + H20 

En cuanto a los ácidos orgánicos (málico, láctico, cítrico), estos son convertidos en productos cetónicos (por combinación con S02) y en agua. 

Se podrá evitar fácilmente este accidente limitando todo contacto prolongado del vino con el aire (rellenos, sombreros flotantes, gases neutros, etc.). 

2.3 Alteración enzimática por la lacasa de Botrytis cinerea 

Este enzima se encuentra en los mostos botritizados; y es respon​sable de la quiebra parda o quiebra oxidásica. 

Este enzima (así como la tirosinasa) cataliza la oxidación de los compuestos colorantes, tanto más si la vendimia y los mostos no son 

protegidos del oxígeno. El resultado es una modificación del color de los mostos hacia un tono anaranjado a marrón. 

El vinificador deberá: 

· conservar las uvas enteras el mayor tiempo posible y selec​cionarlas; 

· proteger las viñas contra la Botrytis; 

· proteger los mostos contra la acción del oxígeno (S02, ácido ascórbico ); 

· disminuir la duración de la maceración de las vendimias botri​tizadas; 

· efectuar remontados y trasiegos al abrigo del aire; 

· conservar los vinos a baja temperatura. 

2.4 Levaduras de contaminación 

Las levaduras del género Brettanomyces son responsables de la formación de etilfenoles y de vinilfenoles, compuestos que son el ori​gen de olores desagradables (cuero, cuadra, pintura, etc.). 

Estas levaduras están presentes en particular en las bodegas don​de la higiene es insuficiente y en barricas de muchos vinos. 

2.5 Papel de los mohos 

Hongos del género Aspergillus y Penicillium presentes algunas veces en las uvas, serán el origen de la presencia de ocratoxina A en los vinos. Esta toxina, presente sobre todo en productos procedentes de cereales, altera el funcionamiento renal y puede ser cancerígeno. 

Los trabajos de investigación intentan determinar si la presencia de esta toxina en los vinos es suficiente para constituir un gran riesgo para los consumidores.


