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La fermentacion maloléactica (FML), transformacién del &cido mélico en acido
l&ctico por accion de bacterias lacticas, es un proceso casi indispensable en los vinos
tintos de calidad, que adquieren asi suavidad, equilibrio y estabilidad microbiol 6gica.
Este proceso suele producirse tras la fermentacion alcohdlica, ya que las levaduras de
fermentacion enriquecen el medio en aminoacidos favoreciendo el desarrollo de las
bacterias. No obstante, en la consecucion de la fermentacion maloléctica influyen
factores como e pH, la temperatura, la presencia de SO, o € contenido polifendlico
directamente relacionado con la variedad de uva utilizada y |as técnicas de vinificacion
[1-3].

En este trabajo se estudia la variacion de la composicién fendlica no antocianica
de dos vinos tintos (uno de variedad Tempranillo y otro mezcla de variedades
Tempranillo/Graciano) antes y después de la FML espontédnea y en deposito. Las
muestras de vino fueron tomadas en tres etapas. antes de la FML (terminada la
fermentacion acohdlica), durante la FML (cuando € consumo de acido malico era del
40%) y a fina de la FML (cuando € 100% del &cido malico se habia consumido). La
separacion, identificacion y cuantificacion de los compuestos fendlicos se realizo por
HPLC-PAD y HPLC-MS [4].

Los compuestos estudiados son acidos hidroxibenzoicos, hidroxicinamicos,
derivados de estos &cidos, estilbenos, catequinas, procianidinasy flavonoles. Se observa
una clara influencia de la variedad de uva en la composicion fendlica, siendo ésta mas
pobre en € vino mezcla de variedades. Durante la FML se detectdé una distinta
evolucion de los compuestos fendlicos. Cabe destacar una disminucién en los ésteres
tartéricos de los acidos hidroxicinamicos (cafeico, p-cumarico y ferdlico) que coincide
con un aumento de los correspondientes acidos libres. Por otra parte, la FML parece no
influir en la presencia de los glucésidos de resveratrol y del resveratrol libre, ya que no
se observa una disminucion significativa en ninguno de ellos.
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