BACTERIAS ENOLOGICAS: PROCESSO MBR™ DE ELEVADO DESEMPENHO

As bactérias enoldgicas selecionadas devem ser eficazes logo apds o contacto com o mosto ou

™ vinho para realizar de forma rdpida e sem desvios a fermentagdo maloldtica. O que significa que

PROCESSO MBR yBR TOC;S_S devem assegurar a sua viabilidade e crescimento no mosto ou vinho para rapidamente conver-
E PERFORMANCE DA FML 17eCt INOCULALLON  torem 4cido malico em cido latico, e contribuir positivamente para o perfil sensorial do vinho.

Para atingir este objetivo e com base na nossa vasta experiéncia na producao de bactérias, desenvolvemos um processo de pro-
ducdo especifico de bactérias designado “processo MBR™”. Este processo MBR™ desenvolvido a partir de estudos de investigacdo
sobre respostas fisioldgicas e bioquimicas ao stress das bactérias laticas, deu origem a bactérias enoldgicas robustas e eficientes
adaptadas para inoculado direta sem rehidratagdo, mantendo um bom desempenho na FML.

0 processo MBR™ é sindnimo de uma pré-adaptacao das
bactérias enoldgicas selecionadas as diferentes condicdes
do vinho. Assegurando uma elevada sobrevivéncia das
bactérias e o seu rdpido crescimento no mosto ou vinhos,
aritérios cruciais para se conseguir um bom inicio e um final Das 8 unidades de produgéo de bactérias da nossa empresa, a unidade localizada em Franca é exclusivamente dedicada a produggo
sequro da FML apds inoculacdo direta no vinho. de bactérias enolégicas. Cada uma das 30 estirpes diferentes de Oenococcus oeni ou Lactobacillus plantarum selecionadas para
vinho, possui um protocolo especifico de produgdo que foi otimizado para a sua melhor eficacia.

0 processo MBR™ é garantia de qualidade e eficdcia uma

vez que, a populacdo de bactérias ndo € fator tinico para .
assegurar um bom desempenho da FML. PROCESSO MBR™ VERSUS CULTURAS |.|QU|DAS

Por exemplo, apesar do nivel de populacdo elevado de
uma bactéria A (ie 107 células/mL), a FML foi realizada em
22 dias, enquanto que com as bactérias MBR™, a FML foi
realizada em 13 dias.

Estudos demonstraram (tese de doutoramento, com capacidade de inibicgo, as bactérias enoldgicas na forma MBR™, compa-
Marion Breniaux, 2017, Universidade de Bordé-  rativamente as mesmas culturas liquidas, tém uma taxa de mortalidade mais
us) que 0 modo de preparagao das culturas bac-  baixa e uma maior sobrevivéncia, como evidenciado no gréfico sequinte.
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exigentes, nao necessitam de ser transportadas ou mantidas em unidades
de refrigeracdo complexas. Podem mesmo tolerar interrup¢des na cadeia
de refrigeracdo, desde que a temperatura nao exceda 25° C, por um perio-
do superior a 3 semanas, sem alterar a sua eficiéncia (ver figura abaixo)
nem o seu tempo de vida. A taxa de viabilidade das bactérias enoldgicas
é superior a 90%, com uma populagdo minima garantida de 1x10" ufc/g.
A atividade maloldtica é preservada a 100%.

A QUANTIDADE DE BACTERIA

N [\o E S| N()N' MO DE EFIC [\C' A. Opgoes diferentes de armazenamento Além disso, durante o seu longo periodo de validade (3 anos a
oumini-interrupcdes na cadeia derrefrigeracdo _1900) a¢ hactérias enoldgicas MBR™ sao conhecidas por pre-

servarem a sua eficacia. Estas caracteristicas tnicas sao devidas
a0 processo MBR™ e facilitam o trabalho dos endlogos.

A QUALIDADE DO PROCESSO E
A ADAPTACAO DAS BACTERIAS
ENOLOGICAS MBR™, SIM.

(aso 1:imediatamente apds produgdo a -18°C
(aso 2: apds 3 semanas com diferentes interrupes na cadeia de
refrigeracao (nunca > 25°C)
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Caso 1 (as02 Caso3 Caso4 Caso5 (aso3:apds 3 anosa-18°C
B Preservagio da % de atividade malolatica (aso4:apds 18 mesesa4°C
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