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A ciencia cierta

Para determinar
algunos parametros
del vino, vinculados
alaacidez, los
azUcaresy el
contenidode
alcohol, son
necesarios analisis
quimicos que
permiten obtener
datos objetivos.

agosto / 2014

Elvino es un alimento elaborado
paradegustarloy disfrutarlo,y como
todo producto evaluado a través de
los sentidos, es susceptible de ser
calificado de forma poco objetiva en
funciéndel gustopersonal,lasexpec-
tativas o el contexto en el cual se con-
sume o cata, entre otros factores.

Mas alla de que el producto
puedagustar mas o menos aquienlo
prueba, hay aspectos que son obje-
tivos y pueden ser indicadores de la
evolucion del mismo, por ejemplo,
el nivel de acido acético que puede
tener, que caracterizaal vinagre. Sin
embargo no todos los degustadores

tienen la misma sensibilidad en el
paladar para los distintos parame-
tros que permiten describir esta
complejabebida, porlo que siempre
conviene tener un analisis de cier-
tos aspectos relevantes en la uva, el
mosto y el vino que facilite la pro-
yeccion del producto en el tiempo 'y
ayude a decidir sobre ciertas prac-
ticas, ya sea momento de cosecha o
tipo de levadura a emplear en la fer-
mentacidénalcohdlica, entremuchas
otrasopciones.

A continuacion, algunos aspec-
tos vinculados a tres importantes
parametros analizados en las vinas
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para complementar las evaluaciones sensoriales que
siempreserealizan.

ACIDOS

Los principales dcidos de la uva son el tartdrico, el
malico y el citrico. Estos conforman la acidez fija del
mosto. Otros acidos se encuentran en pequenas concen-
tracionesysondebajaimportanciasensorial.

En el vino, la acidez fija también estd integrada por
compuestos que se desarrollan producto de la fermen-
tacion, como el acido succinico y el acido lactico. Por su
parte, la acidez volatil de los vinos esta integrada princi-
palmente por el acido acético,yamencionado.

Durante la madurez de la uva, a partir de la pinta o
envero, los acidos comienzan a bajar, principalmente el
malico, siendo el tartdrico el principal acido que llega a
la cosecha, y con el cual es posible hacer correcciones
de acidez cuando existe en niveles demasiado bajos por
sobremaduracion de la uva. También es recomendable
emplear acido malico, aproximadamente en la propor-
ciondeunterciodelosacidosacorregir,paramantenerla
proporcion en la cual se encuentra en lauva al momento
de cosecharse, pero tiene sentido usarlo sélo en aquellos
vinos queno tendran fermentacionmalolactica, paraque
el acido malico se conserve en el vino como tal.

El medio acido limita el desarrollo de los microor-
ganismos. Esto lo podemos observar en la uva, ya que a
medida que avanza la madurez, las bayas se hacen mas
sensibles a ataques de enfermedades, debido entre otras
razones, aladisminuciondelaacidezyaumentodel pH.

Otro ejemplo es la mayor estabilidad microbiologi-
ca que existe en los vinos blancos en comparacion a los
tintos, que son menos acidos. Por tltimo podemos citar
la mayor resistencia que existe en los vinos blancos, en
especial de clima frio, al desarrollo de fermentacién
malolacticarealizadaporbacteriasmuysensiblealospH
bajos. Asi también tenemos que el pH bajo de los vinos
permite aumentar sutiempode guarda, ayudando a alar-
garsuvidaenbotella.

Los principales andlisis quimicos de laboratorio que
ayudan a cuantificar aspectos vinculados ala acidez son:
acideztotal,pH y acidez volatil.

AZUCAR

La fotosintesis realizada por los tejidos verdes de la
vidgeneralosasimilados que sontransportadoshacialas
bayas del racimo durante su maduracién. Con el avance
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delamadurez, estos hidratos de car-
bono van en aumento, aumentando
también lasensacion de dulzor dela
baya,aloquesellamade formagené-
rica“azucaresdelauva”. Debidoala
transformacion que sufren durante
la fermentacién alcoholica, distin-
tosnivelesdeazicarenlabayaorigi-
narandistintos nivelesdealcoholen
el vino, razon por la cual se habla de
gradoalcohdlicoprobable (GAP) de
lauva omosto cuando se proyectael
alcohol del futuro vino teniendo de
referencia actual un nivel de aztca-
ressinfermentar aun.

En el mosto la forma de medir
la concentracién de azucares es
mediante:

* Refractrometria, que indi-
ca porcentaje de solidos solubles,
medidos en grados Brix, que es casi
equivalente al porcentaje de hidra-
tos de carbono fermentables exis-
tente en el mosto. La cosechapuede
realizarse generalmente con °Brix
que oscilan entre 22y 25 segtin la
variedad, pero no es el Ginico para-
metroaconsiderar, como se haindi-
cadoen articulos anteriores.

* Densimetria: a mayor canti-
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dad de solidos solubles o azucares,
aumenta la densidad del mosto. Se
expresaeng/Logrados Baumé. Una
vez realizada la cosecha, durante la
fermentacion alcohdlica, la den-
sidad del mosto desciende hasta
llegar a 994-992 g/1., sin embargo,
este parametro no es suficiente para
determinar que unvino estaseco.

* En el vino, la forma de medir
azucares es a través de analisis de
materias reductoras, también lla-
mado de azucar residual, que es
muchomasespecificoyfino quesolo
la medicion de densidad. Existen
diversas metodologias, y mediante
procedimientos especiales es posi-
bleidentificar cuando el azticarresi-
dual es natural de la uva o proviene
de fuentes externas, como el azticar
granuladaenel casodelosespuman-
tes consegunda fermentacion.

ALCOHOL

El alcohol proviene de la fer-
mentacion de los azucares por las
levaduras del mosto. Elmayorgrado
alcoholico permite unamayor esta-
bilidad microbioldgica, pero no hay
que olvidar que existen microorga-

nismos capaces de desarrollarse en
presencia de él, incluso con 14,5%
alc/vol.,razén por la cual los cuida-
dosdelvinosiempre deben conside-
raraestabebidacomomuysensible
y dinamica. No es un producto que
seauto-conserve.

Laformamas cominde medirel
alcohol es por medio de destilacion
de éste por calor, con su posterior
condensacion. El alcoholimetro,
especie de densimetro adaptado
parael efecto,midelaconcentracion
de alcohol en la solucidn, la cual es
muy sensible a los cambios de tem-
peratura, razon por la que siempre
se especifica que la medicion es a
20°C.

La legislacion de cada pais con-
templa la exigencia de distintos
niveles de alcohol para que el pro-
ducto corresponda conladefinicion
de vino; en Chile el requerimiento
es de un minimo de 11,5° cuando se
va a comercializar dentro del pais,
de lo contrario puede adaptarse ala
legislacion del mercado de destino
de la exportacion. La graduacion es
enbase aporcentaje, es decir que un
vino de 13° tiene un 13% de alcohol
yun87% que no es alcohol. Lalegis-
lacion referente al etiquetado es
estrictaysoloadmite unadiferencia
de 0,5°respecto alo expresado enla
etiqueta.

Otros compuestos importantes
analizados en el mosto y vino son
compuestos nitrogenados, polife-
noles, diéxido de azufre o anhidrido
sulfuroso, ademas de la evaluacion
del avance delafermentacion malo-
lactica, anivel general.

Para mayor informacion en
relacion a estos y otros parametros
que se analizan en el vino, consulte
“ENOZ21, Practicas enologicas del
siglo XX1”, del autor de este articu-
lo, Victor Rodrigo Jara Corrial. El
libro es posible encontrarlo en las
librerias de la PUC o directamente
conelautor.

Mail: vr.jara@yahoo.com

Fanpage de Facebook: ENO21,
Practicasenolodgicasenel siglo XXI
Twiter: @LibroEno21



