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RESOLUCION OIV-OENO 611-2019

DESACIDIFICACION POR BACTERIAS LACTICAS

ATENCION: esta resolucién modifica las siguientes resoluciones:
- OIV-OENO 03-2003
- OIV-OENO 546-2016

LA ASAMBLEA GENERAL,

VISTO el articulo 2, parrafo 2 ii del Acuerdo del 3 de abril de 2001 por el que se crea la
Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino,

A PROPUESTA del Grupo de expertos “Microbiologia”,

CONSIDERANDO la propuesta de completar la ficha 2.1.3.2.3.2 del Coédigo
Internacional de Practicas Enologicas, relativa a la desacidificacion por bacterias
lacticas,

CONSIDERANDO la necesidad de adaptar el titulo, las prescripciones y la
recomendacion de la ficha 2.1.3.2.3, “Desacidificacion microbiologica”, para ajustarlos
al ambito de aplicacion de la ficha 2.1.3.2.3.2, “Desacidificacion por bacterias lacticas”,

CONSIDERANDO la propuesta de reemplazar el término “acidez de
titulacion /valoracion” por “acidez total” en las fichas 2.1.3.2, 2.1.3.2.1, 2.1.3.2.3, y
2.1.3.2.31

A. DECIDE, a propuesta de la Comision Il “Enologia”,
completar la ficha 2.1.3.2.3.2, “Desacidificacion por hacterias
lacticas”, del Codigo Internacional de Practicas Enologicas (parte
Il, capitulo 2), como sigue:

2.1.3.2.3.2 Desacidificacion por hacterias lacticas

Definicion:
Reduccion de la acidez total y de la acidez real (aumento del pH) mediante el uso de
bacterias lacticas de los géneros Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus y
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Oenococcus.

Objetivos:

a. Elaborar vinos equilibrados desde el punto de vista de las sensaciones gustativas;

b. Obtener la degradacion total o parcial del acido malico por via bioldgica.

Prescripciones:

a. Para lograr el objetivo, la desacidificacion por bacterias lacticas se lleva a cabo
anadiendo, como minimo, 106 UFC/mL de cepas seleccionadas de bacterias lacticas
a los mostos o a los mostos en proceso de fermentacion alcohoélica;

b. las cepas seleccionadas deben ajustarse a las prescripciones del Codex Enoldgico
Internacional.

Recomendacion de l1a OIV:
Admitido.

B. DECIDE modificar la ficha 2.1.3.2.3 del Codigo
Internacional de Practicas Enolagicas como sigue:

Reemplazar el titulo “Desacidificacion microhiologica mediante la
adicion de levaduras del género Saccharomyces y no

Saccharomyces (OENO 3/03) (OENO 546/2016)” por
“Desacidificacion microbiologica”.

Definicion:
Disminucion de la acidez total y de la acidez real (aumento del pH) mediante levaduras
o bacterias lacticas.
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Objetivo:

Véase la ficha 2.1.3.2, “Desacidificacion”.

Prescripcion:

Para lograr el objetivo, la desacidificacion microbiologica se lleva a cabo sembrando
cepas seleccionadas de los microorganismos.

Recomendacion de la OIV:

Remitirse a las fichas siguientes:
2.1.3.2.3.1 “Desacidificacion por levaduras (Saccharomyces y no Saccharomyces)’y /o
2.1.3.2.3.2 “Desacidificacion por bacterias lacticas”.

C. DECIDE reemplazar el término “acidez de
titulacion/valoracion” por “acidez total” en las fichas 2.1.3.2,
2.1.3.2.1,2.1.3.2.3 y 2.1.3.2.3.1 del Codigo Internacional de
Practicas Enologicas.
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