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ES BUENO SABER...

— Las vitaminas en enologia —

Las vitaminas son unos compuestos quimicos
variados y numerosos, esenciales para la
nutricién y la supervivencia de levaduras y
bacterias como agentes de su metabolismo.
Intervienen especialmente en el mantenimiento
de la membrana celular de la levadura, en su
resistencia a los distintos tipos de estrés y en
distintas vias metabdlicas como las relacionadas
con los aminoacidos y la nutricidn
nitrogenada.

OBJETIVOS ENOLOGICOS

©)

Asegurar el buen desarrollo de la fermentacion
alcohdlica mediante un aporte cualitativo y
cuantitativo de aminoé&cidos y vitaminas
indispensables.

Compensar la carencia de vitaminas en el mosto
cuando su concentracion natural se ve afectada por
unas temperaturas estivales excesivas.

Disminuir la fase de latencia y asegurar una mejor
implantacién de las cepas Saccharomyces.

Prevenir las carencias de nitr6geno, responsables de
la produccion de H,S y otros compuestos azufrados.

Recomendado en caso de utilizar levaduras no
Saccharomyces para la bioproteccion.
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ENSAYOS 1,E+09
LAS VITAMINAS EN ENOLOGIA -
Varios afios de estudios para una tesis % 1,E+08
en colaboracion con la Université de %
Bourgogne nos permiten mostrar que: 8 LE+07
S
* Laeliminacion de la vitamina B1 <_§ 1,E+06
disminuye los indices de g
fermentacion. 1,E405
* Laeliminacion de la vitamina B5
perjudica significativamente el
crecimiento y la fermentacion.
La eliminacion de la vitamina B8
afecta a la poblacion méaxima.

qura 1B: Cinética de fermentacion (h): seguimiento de la liberacién de CO, (acumulado — g/50 ml).
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Estudio del efecto de diferentes vitaminas sobre el crecimiento y la fermentacion de una cepa de
levadura Saccharomyces cerevisiae seleccionada e inoculada a una dosis de 20 g/hL.
Resultados sometidos a un andlisis estadistico (Kruskal-Wallis; p < 0,05).

Figura 1A: Crecimiento de las levaduras (h).
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PARAMETROS FERMENTATIVOS

La formulacién de NUTRIMUST® B+, rica en
vitaminas seleccionadas, permite acelerar la
velocidad de duplicacion de la poblacion de
levaduras (Figura 2) y, en consecuencia, reducir la
duracion de la fase de crecimiento exponencial
(Figura 3). Ademas de acortar la cinética de
fermentacion, la poblacién de levaduras es mayor, de
acuerdo con la cantidad de CO, liberado (Figura 3).

Estudio del impacto de diferentes autolisados de levadura
sobre los parametros fermentativos de una cepa de
levadura Saccharomyces cerevisiae seleccionada e
inoculada a una dosis de 20 g/hL, a la que se han afiadido
autolisados de levadura o NUTRIMUST B+ (20 g/hL) en la
preparacion del mosto.

Resultados obtenidos en un Syrah.

Figura 2: tiempo de generacién de la levadura (h).
Figura 3: cinética de fermentacion (d): seguimiento de la
liberacion de CO, (acumulado — g/L).

Dispersar NUTRIMUST® B+ en 10 veces
su peso de agua o mosto (1 kg por 10 L).

Precauciones de uso:

Producto para uso enolégico y
exclusivamente profesional.

Utilizar conforme a la reglamentacion

VIALATTE

MODO DE EMPLEO Dilucién previa y homogeneizacién Adicion
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vigente.
iHomogeneizar bien! Afadir al depésito al inocular
Afadir al mosto al inocular las las levaduras o como maximo
levaduras antes de 1/3 FA

Dosis recomendada: 20 a 40 g/hL
en funcion de las temperaturas
estivales.

Si T > 35 °C se recomienda utilizar
la dosis maxima.

DOSIS g‘; PRESENTACION

La informacion proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello
suponga ningun tipo de compromiso o garantia, en la medida en que las condiciones de uso se encuentran fuera de
nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislacion y de la informacién de seguridad en vigor. Este

documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser modificado sin su consentimiento.
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CONSERVACION

Envase lleno, con el sellado original,
resguardado de la luz, en un lugar
seco y sin olores. No congelar.

Una vez abierto el envase, utilizar
rapidamente.
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