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NOVEDADES EN LA ESTABILIDAD DE LOS VINOS

Laboratorios Excell Ibérica, S.L. — C/ Planillo, 12; 26006 Logrofio (La Rioja)
www.excelliberica.com - Tel.: 941 445106

La estabilidad coloidal de los vinos siempre ha sido foco de preocupaciones por mantener la
limpidez con la que el vino entro en botella a lo largo del tiempo de su comercializacion.
Recientemente, en los Laboratorios Excell Ibérica hemos estado desarrollando nuevos
métodos y técnicas para intentar aportar luz sobre este aspecto fundamental de la enologia.

ESTABILIDAD PROTEICA: VALORACIONES COMPLEMENTARIAS PARA

PREVENIR POSIBLES INTERACIONES CON EL USO DEL CMC

La interaccion del CMC con la estabilidad proteica es bien conocida y necesita una verdadera
anticipacion. En este caso no basta solamente con asegurarse de que el vino es estable
desde un punto de vista proteico en el momento del tratamiento con CMC. Varios casos de
vinos considerados estables proteicamente y/o estabilizados con bentonita, han presentado
quiebras proteicas después de un tratamiento con CMC. La hipodtesis mas probable es que
el CMC interaccione directa o indirectamente con los residuos de proteinas termoestables
y modifique la sensibilidad del CMC al calor.

Para prevenir esos accidentes, hemos modificado nuestros protocolos de determinacion de
la estabilidad proteicay establecido dos vias analiticas en funcidn de si el vino esta destinado
a ser tratado con CMC o no. En el primer caso, hemos desarrollado un método rapido de
determinacion de la cantidad de proteinas totales para asegurar su posible interaccion entre
las proteinas termoestables (que pasan desapercibidas durante el analisis tradicional de
estabilidad con calor) y el CMC. Este analisis se asocia después con los test de estabilidad al
calor cony sin CMC.

Este nuevo procedimiento puesto en practica permite dar mayor sequridad en el proceso de
estabilidad proteica en vinos con tratamientos de CMC.
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LA ESTABILIDAD TARTARICA: LAS TRAZAS DE POLIASPARTATO DETECTABLES

EN VINOS

El poliaspartato es un aditivo autorizado por la OIV bajo la resolucién Oeno 543/201. Esta
molécula, polimero del acido aspartico, permite reducir el riesgo de precipitacion tartarica
en botella. Debido a las recurrentes demandas, hemos desarrollado un meétodo de
cuantificacion de residuos de poliaspartato en el vino. El método de cuantificacion OIV-
OENO 619-2019 se basa en la hidrolisis acida en caliente para cortar la molécula en sus
unidades respectivas de acido aspartico. La cuantificacion del acido aspartico, aminoacido
naturalmente presente en el vino, es realizada antes y después de la hidrolisis acida con un
cromatografo en fase liquida después de una derivatizacion con ortoftaldehido, lo que
permite medir posteriormente la fluorescencia emitida (HPLC-FLD). El valor sustractivo
entre antes y después de la hidrdlisis es la cantidad de poliaspartato equivalente en acido
aspartico adicionado al vino.

CUANTIFICACION DE PECTINAS: UN LARGO PROYECTO QUE AL FIN CULMINA

Las pectinas son complejos de azucares y acidos que forman una sustancia coloidal
naturalmente presente en los racimos, mostos y vinos. Su caracter gelificante (bien
conocido en agroalimentaria) es muy restrictivo para la clarificacion y filtracion de los vinos.
Su presencia en concentraciones trazas es reconocida por algunos catadores como un
elemento importante de la apreciacion gustativa de vinos.

El test de presencia de pectinas por precipitacion en etanol es muy conocido en los
laboratorios enoldgicos, pero no es verdaderamente especifico ni sinénimo de “todo o
nada”, lo que no permite hacer un manejo adecuado del problema. Buscando ganar
precision hemos desarrollado un test rapido y preciso de cuantificacion de pectinas con
cromatografia idnica para cuantificar el acido galacturodnico, un constituyente clave de las
pectinas. De acuerdo al protocolo interno que usamos, podemos cuantificar de manera
precisa el contenido en pectinas expresadas como pectinas hidrolizables en equivalente de
acido galacturonico.

En la tabla siguiente presentamos vinos con bajos valores y otros con valores que nosotros
podemos considerar como criticos para la estabilidad coloidal de los vinos.
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Tabla 1. Ejemplos de resultados de cuantificacion de pectinas en diferentes vinos tintos de la afiada 2019. Los

valores destacados en rojo indican contenidos elevados en pectinas, sindnimo de problemas de filtrabilidad

y/o inestabilidad de la materia coloidal.

Pectinas hidrolizables (equivalente

en acido galacturénico mg/L)

21111920 61
21112848 5
21109970 269
21110717 296
21109973 272
21112849 79
21109971 209
21111919 12
21110339 213
21109969 247
21109972 234

Esta cuantificacion inédita abre una nueva via en la gestidn de las fases de clarificacion de

mostos (desfangado al frio, estatico o dindmico como la flotacidn, tratamiento

enzimatico,...) pero constituye igualmente una herramienta Util de anticipacidon a los

problemas de filtrabilidad y de inestabilidad coloidal de los vinos.
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