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EVOLUCION

EN UN VINO, varias de las alteracio-
nes fisicas observables en una eva-
luacién visual pueden no ser sefial
de defectos organolépticos al evaluar
la bebida en boca. Sin embargo, ante
el riesgo que implica presentar un
vino con turbiedad o precipitaciones,
siempre es conveniente actuar para
que estas situaciones no alejen a los
consumidores dela marca.

Al respecto, existen basicamente
cinco tipos de estabilidades de interés
en el vino, tres de las cuales es posi-
ble obtenerlas en procesos puntuales
dentro de la cadena productiva: la
estabilidad de las proteinas, la de las
sales tartaricas y la de los metales hie-
rro y cobre. Otros dos tipos de esta-
bilidad son obtenibles con una serie
de practicas a lo largo del proceso de
vinificacion y enotecnia, y son mejo-
rables con practicas puntuales que
dan mayor tranquilidad a la vifia pro-
ductora:laestabilidad microbioldgica
y del color.

ESTABILIZACION
PROTEICA

Elvino posee proteinas que con el
tiempo pierden estabilidad y alteran
la limpidez, enturbiandolo al formar

CONTROLADA

Las alteraciones fisicas en los vinos pueden generar rechazo en
los consumidores. Qué aspectos deben estabilizarse y cuales son

las técnicas apropiadas.
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una especie de “nubarrones en suspension” aun después de
filtrados. Las proteinas reaccionan con los taninos, por lo
cual decantan naturalmente en el caso de los vinos tintos.
En el caso de los vinos blancos, las cantidades de taninos
que poseen no son suficientes, por lo cual debemos realizar
tratamientos parapoder eliminarlasy prevenirlaalteraciéon
visual del vino.

El producto més empleado para eliminar las protei-
nas es la bentonita, una arcilla grisdcea que reacciona con
éstas como clarificante. Una desventaja delabentonitaesel
arrastre de aromas que produce al aplicarse en altas dosis,
razdn por la cual es importante el ensayo de laboratorio
previo, eligiendo la minima dosis requerida para lograr la
estabilizacién proteica.

Como alternativa a la aplicacién de bentonita, se
encuentralafiltracion con membranas de 6xido de circonio
y de 6xido de aluminio, que permiten transformar el pro-
ceso de estabilizacion proteica tradicional discontinuo, en
un proceso continuo de filtracién mediante adsorcion con
6xidos metalicos empacados en una columna. Los buenos
resultados de la técnica aun no se equilibran con el acce-
soy costo de la implementacion en bodegas, por lo que el
empleo de estos métodos atin no se ha masificado.

ESTABILIZACION TARTARICA

Elécido tartdrico del vino, con el tiempo ylas bajas tem-
peraturastiendea perder estabilidad y formar sales que pre-
cipitan como cristales. Al igual que la inestabilidad protei-
ca, esto no representa un perjuicio para la salud ni el sabor
del vino, pero si dificulta su comercializacién de acuerdo
alos estandares de calidad que manejan los consumidores
actuales.

Existen varias posibilidades para evitar la formacién de
cristales de sales tartaricas en el vino embotellado:

1Tratamiento por frio, haciéndolo precipitar suben-
friando el vino y manteniéndolo a una temperaturaideal de
4°C bajo cero por cuatro a siete dias. Esta practica aumen-
ta en efectividad si se aplica cremor tartaro, insumo que
corresponde cristales de tartaro finamente pulverizados,
cuyo objetivo es favorecer la formacion y precipitacion de
cristales por contacto.

20smosis inversa (hiperfiltracion), electrodialisis,
intercambiador de cationes y aniones, son métodos que
implican el empleo de tecnologia que no se han masificado
debido al alto costo de implementacidn, o que no siempre
estan permitidos legalmente o resulta impracticable por
armonias de sabor. Grandes vifias en Chile aplican estos
tipos de tecnologia en lineas de vinos que deben producir
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en altos volimenes y precios de pro-
ducto medio o bajo.

3Carboximetilcelulosa o CMC es
un polisacarido de celulosa natural
que permite dejar los vinos estables
tartaricamente aprobado por la OIV
y que permite bajar costos de pro-
duccidn, principalmente por ahorro
energia eléctrica y disminucion de
requerimientos de inversion en equi-
pamiento respecto a las alternativas
ya mencionadas. El CMC es efectivo
a través del tiempo a diferencia de lo
que ocurre con el dcido metatarta-
rico, cuya proteccidn no se asegura
luego de seis meses. No obstante, se
han observado algunos inconvenien-
tes al emplear CMC en ciertos vinos
base para espumante, que después
son refermentados para la toma de
espuma y presentan precipitaciones
en botella sin poder aun explicarse
con certeza absoluta la reaccién qui-
mica que alteraria la acciéon de CMC
en dichos casos.

ESTABILIZACION
METALICA

Unaalta concentraciéndehierroo
cobre en el vino genera su desestabili-
zacién aun después de filtrado y enva-
sado, quiebras que también constitu-
yen un perjuicio en el analisis visual
del vino. La quiebra férrica ocurre
cuando el vino entra en contacto con
oxigeno, y la quiebra cuprica, al con-
trario, ocurre en ambiente reductivo,
por lo que es comun que, de suceder
estaalteracion, ocurraenlabotella.

Tiempo atras la maquinaria en las
bodegas de vino era de hierro, incluso
muchos depésitos, porlo quela conta-
minacion con metales era muy alta. El
método convencional de eliminacién
delosexcesosdehierroycobreesatra-
vésdelaclarificacion conbajas dosisde
ferrocianuro de potasio. En la actuali-
dad, debido alaintroduccién del acero
inoxidable, la enologia moderna tiene
menos o ausencia de problemas conla
estabilizacion delos metales.

ESTABILIDAD
MICROBIOLOGICA

Este es un concepto amplio que
norequiere de un iinico proceso para

abril | 2014

lograrla, sino mas bien es el resultado
deun conjunto de factores y procedi-
mientos que influyen desde el vifie-
do hasta el momento del consumo
del vino. Existen varias formas de
obtener estabilidad microbiolégica
mediante procesos puntuales, como
son la pasteurizacion, en el caso de
mostos concentrados, o la filtraciéon
estéril, que se aplica en vino blancos
ytintos, justo antes de entrar en bote-
lla, pero se prefiere muchas veces no
realizar en vinos tintos de alta gama
debido alo agresiva que resulta para
sus cualidades organolépticas.

ESTABILIZACION
DEL COLOR

Este es un concepto aplicado en
vinos tintos que representa la man-
tencion del color en sus tres aspec-
tos (intensidad, tono y matiz) lo mas
posible a través del tiempo. Esto se
consigue en gran medida favore-
ciendolaunién de taninos con anto-
cianos, yamencionado como uno de
los efectos de la microoxigenacion.
En caso de no producirse esta union

los antocianos seran mas oxidables,
precipitaran y cambiard el color de
un color rojo vivo e intenso a un
color més pélido con tintes anaran-
jados. Este es un proceso normal en
la evolucién de los vinos de guarda
a través del tiempo, la idea es que se
retarde lo mas posible en el tiempo,
siendo el color del vino un primer
indicativo del estado de evolucién/
oxidacidn de éste.

Otros insumos que favorecen,
pero no aseguran la estabilidad fisica
del vino son el acido metatartarico, la
goma arabiga ylas manoproteinas.

Mas detalles sobre éstos y otros
insumos los pueden encontrar en la
publicacién “ENO21, Précticas eno-
légicas del siglo XXI”, del autor de este
articulo, Victor Rodrigo Jara Corrial.
Ellibro es posible encontrarlo en las
librerias de la PUC o directamente
con el autor.
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