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Correcciones mostos y vinos

La calidad del mosto puede ser insuficiente

e Obtener un determinado tipo de vino al que estén
acostumbrados los consumidores.

e Conseguir un vino bien constituido



Correcciones mostos y vinos

Tratamientos prefermentativos

2 Contenido azucarado

® CORRECCION DE LA ACIDEZ

® SULFITADO

® Tratamientos con enzimas pectoliticas

® Adicion de coadyuvantes de desfangado y/o
fermentacion

® Correccion de materia nutritiva
® Siembra de levaduras

® Correccion del color



Correcciones mostos y vinos

Tratamientos prefermentativos

® Tratamientos térmicos

® Empleo de gases inertes ( microoxigenacion)



i Correcciones mostos y vinos

Correccion de azucar



Correcciones mostos y vinos

‘L El paso del mosto al vino

Azucares

AzUcares residuales

Alcoholes | | Polioles

( etanol, propanol, isobutanol)

Productos aromaticos (glicerina)




Correcciones mostos y vinos

METODOS PARA ELEVAR EL CONTENIDO AZUCARADO

= Asoleo ( pasificacion)
= Crioextraccion ( Eisenweiis vinos de hielo)

= Adicion de sustancias azucaradas



Correcciones mostos y vinos

EMPLEO DE SUSTANCIAS AZUCARADAS

= Adicion de azucar ( chaptalizacion)
= Empleo de mosto concentrado

= Empleo de mosto concentrado-rectificado



Correcciones mostos y vinos

chaptalizacion

= Una edulcoracion correcta debe limitarsea 1 0 1,5

= Una edulcoracion exagerada

= aumenta el riesgo de accidentes durante la fermentacion,
= puede provocar malas finalizaciones de fermentacion

= Yy desequilibra el vino que pierde su caracter afrutado y acusa el poco
cuerpo
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Como se efectua la edulcoracion

= Disolver el azucar en un poco de mosto y bombear al depdsito

= Hacer la edulcoracion de una sola vez
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Cuando efectuar la edulcoracion

Edulcoraciones tardias

\

LA LEVADURA Riesgos de picado lactico

NO TIENE MATERIA NUTRITIVA

Olores a esmalte de ufias (acetato de 1soamilo)

VINOS CON AZUCARES RESIDUALES



Correcciones mostos y vinos
Adicion de mostos

= Mosto concentrado: Ademas del azlicar se concentran todos
los demas componentes del mosto

= Mosto concentrado rectificado: Se trata de soluciones
concentradas de glucosa y fructosa



Correcciones mostos y vinos
Congelacion

= De mosto

Se congela el mosto y posteriormente se filtra o centrifuga con lo
que se eliminan los cristales de hielo)

= De la vendimia
La vendimia se colocade 12a 20 hde-3a-69°C



i Correcciones mostos y vinos

Correccion de acidez



i Acidos del mosto

= Tartarico ( TH,)
= Malico ( MHz)

= Citrico ( CH,)




Tartarico
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Tartarico
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Acidez fija Cliiee
Lactico

Acidez total del mosto

acidez volati. S
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Calculo de la acidez total de
i mOostos Yy vinos

= Metodologia: valoracion acido —base

= Unidades: g TH,/Ly g SO,H, /L

Valores normales optimos
= Acidez 5-8 g TH,/L 6-7 g TH,/L
(3,26-5,23 SO,H, /L) (3,92-4,57 SO,H,

= pH 3,3-4,0 3.3-3.5
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Correccion de la acidez

El pH ideal de los mostos durante
la fermentacion es el intervalo de 3.3.- 3.6

—p>

Acidificacion Desacidificacion

Tipica de zonas calidas )
Tipica de zonas frescas
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METODOS NATURALES PARA ACIDIFICAR EL MOSTO

= Mezcla de uvas

= Empleo de uvas inmaduras o agraces (acidez malica)

= Adelantar la vendimia

= Empleo de levaduras seleccionadas con poder acidificante

= Eliminacidn de agua por deshidratacion de racimos por asoleo

Correccion de la acidez
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ADICION DE ACIDOS

= Acido tartarico:

La legislacién comunitaria prohibe en uva o mosto sobrepasar la adicién de 1,5
g/L de acido tartarico, y en vino acabado permite afiadir como maximo 2,5 g/L.

= Acido citrico:

No se debe emplear en mostos pues puede ser metabolizado por las levaduras.
Puede elevar la acidez volatil

= Acido lactico :
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¢CUANDO ACIDIFICAR?

= ¢ Antes de la fermentacion?

Se compensan las pérdidas de acidez debidas a la fermentacion (0,5-1 g/L)
Se integra mas facilmente

Mayor seguridad de que la fermentacion se realice al pH adecuado

Resulta menos eficaz y mas cara

S <. SN

= ¢ Después de la fermentacion?

=« Se integra peor y los vinos resultan mas duros
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¢CUANTO ACIDIFICAR?

= Acido tartarico:

= En la practica, del 50 al 75% del acido tartarico agregado desaparece en el
curso de la fermentacion alcoholica o en el vino nuevo en cuanto disminuye
la temperatura

Orientaciones de la cantidad de TH2 a anadir

' Gramos de &cido tartarico a afladir= ApH x5

Si tenemos medidas de acidez total, afadir un 20% mas del tedrico
necesario
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¢CUANTO ACIDIFICAR?

= Acido tartarico:

= En la practica, del 50 al 75% del acido tartarico agregado desaparece en el
curso de la fermentacion alcoholica o en el vino nuevo en cuanto disminuye
la temperatura

Orientaciones de la cantidad de TH2 a anadir

' Gramos de &cido tartarico a afladir= ApH x5

Si tenemos medidas de acidez total, afadir un 20% mas del tedrico
necesario
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LA DESACIDIFICACION

LA FERMENTACION ALCOHOLICA NORMAL PROVOCA CIERTO
DESCENSO DE ACIDEZ

= Precipitacion del THK

= Desacidificacion bioldgica
(levaduras Shizosacharomyces y bacterias lacticas )
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Métodos naturales para desacidificar

= Mezcla de uvas o de mostos

= Mezcla de mostos

= Empleo de uvas sobremaduras (acidez malica)

= Empleo de levaduras seleccionadas con poder desacidificante?
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Sustancia gue se pueden emplear para desacidificar el mosto

= Carbonato calcico

= Bicarbonato potasico

= Tartrato neutro de potasio

= Tartrato de calcio y acido tartarico
= Resinas anionicas
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Tratamiento térmico del mosto

= Refrigeracion del mosto
= baja actividad oxidante, pero aumenta viscosidad

= Calentamiento del mosto
= T> 65°C hay destruccidon de enzimas, pero se producen caramelizaciones
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Coadyuvantes de desfangado
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COADYUVANTES DE DESFANGADO/ MACERACION
NZIMAS PECTOLITICAS

= Degradan pectinas:
= Facilitan la extraccion de sustancias responsables del color ( polifenoles)
= Provocan la formacion de grandes floculos



Descomposicion enzimatica de las pectinas

Pectinmetilesterasa

{ Pectin liasa
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COADYUVANTES DE DESFANGADO Y FERMENTACION. Clarificantes

= Provocan la formacion de grandes floculos
= Degradan pectinas

= Eliminan sustancia oxidable
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COADYUVANTES DE DESFANGADO Y FERMENTACION

Reduccion de sustancias indeseables
> Mejora organoléptica por la ausencia de fangos en suspension
Venta]as Eliminacion de proteinas

Facilidad de la posterior clariﬁcy,

Pueden originar pérdidas de color excesiva

Inconvenientes  yestructu
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Coadyuvantes mas empleados

= El conjunto sol de silice -gelatina
= Bentonita

= Caseinato potasico

= Carbdn

= Polimeros sintéticos
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Actuacion de los clarificantes

Tanque de vmo
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¢ Que ocurre realemente dentro del tanque?

%F

Cuando las moléculas
pierden su carga, floculan.

1 Las moléeculas se
repelen porque cada
una de ellas posee
carga positiva.
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Materia nitrogenada
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Empleo de materia nitrogenada

= Adicion de sulfato amodnico
= Adicidon de vitamina B
m Cortezas de levaduras
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El inoculo de levaduras
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INOCULACION DE LEVADURAS
¢ CUANDO INOCULAR?

= Tratamientos fitosanitarios

= Afos muy hiimedos con gran porcentaje de podredumbre
= Fuertes desfangados

= Fuertes lluvias

= Preservar aromas frutales y desechar cualquier posibilidad de aromas
extranos
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¢ QUE ES UN INOCULO?

® Una porcion de mosto en plena fermentacion
(Siembra mediante pie de cuba tradicional)

= Una preparacion industrial rehidratada de una cepa de
levaduras vinica
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Como elaborar un pié de cuba

Porcidn de mosto que se encuentra en plena fermentacion y que se anade al mosto
e ' ion 5-10%)

Racimos sanos, limpios y con buena acidez
\

estruj ar]os\A

prensarlos ligeramente

airear el mosto

colocarlos en una garrafa bien limpia

. Fermentar a
| baja temperatura

anadir al mosto a fermentar
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UTILIZACION DE LEVADURAS SECAS LIOFILIZADAS

= Activacion en agua templada y azucarada hasta
conseguir una proporcion del 10%

= Esperar unos 30 minutos
= Anadir a la masa a fermentar

( 20 g aproximadamente por litro de mosto)



Esquema de estabilizacion de

i un vino




Estabilizacion de vinos

Sustancias que pueden generar inestabilidad en los vinos

= Polifenoles

= Tartratos ( cristales de tartratos)
= Sustancias microbicas

= Precipitaciones metalicas

= Materia nitrogenada
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PROBLEMAS DE ESTABILIDAD

Efecto del oxigeno y del aire

Exceso de formas polifendlicas y precoloidales
Exceso de polifenoles de manifestacion cromatica amarilla
Polifenoloxidasas

Exceso de polisacaridos

Alto nivel de materia nitrogenada

Exceso de cobre o de hierro o de Ca

Exceso relativo en funcion de pH de potasio
Exceso de células vivas de levaduras

Exceso de bacterias

Niveles altos de etanal
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i Procesos enologicos de clarificacion-estabilizacion

= Trasiegos

= Clarificacion
= Estabilizacion tartarica

= Filtracion
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Trasiegos

= Primer trasiego:

Eliminar fangos tras la fermentacion que
originaran

= Malos olores
= Putrafecciones
= Actividades microbianas indeseadas

= Posteriores:

Limpiar el vino
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i Nimero de trasiegos

= Tipo de vino.

= Porcentaje de lias
= Aromas del vino

= Tipo de envase.

s Edad del vino
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Palo sujeto a la goma

—————) para no succionar

los residuos

Goma
succionadora

Vino limpio
VINO

Heces y otros
residuos




Vino recién fermentado

i Trasiego
!'_ Tratamientos de clarificacion

Filtracion

Embotellado



‘_L Tipos de clarificantes
Inorganicos

Organicos
= Bentonita = Gelatina
= Sol de silice = Albumina
= Carbdn (desodorante y = Leche y caseina

decolorante)



Correcciones mostos y vinos

Clarificantes empleados en vinos blancos
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i

¢ QUE OCURRE EN LA
INDUSTRIA?



Estabilizacidon de vinos

!'_ Clarificantes. Uso y empleo

Como actuar en la realidad



Estabilizacidon de vinos

COMO EFECTUAR LA CLARIFICACION

= Es vital determinar la dosis precisa de agente
clarificante que necesita nuestro vino

Ojo:
no fiarnos de otros anos ni del vecino.

Mediante un simple prueba
nos podemos ahorrar mucho dinero
y estar seguros de lo que hacemos
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LLEVANDO A CABO LA CLARIFICACION

2. En la bodega
1. Ensayo en el laboratorio

m—

"
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Estabilizacidon de vinos

COMO LLEVAR A CABO ENSAYOS DE CLARIFICACION

= El ensayo de clarificacion conlleva :

v La preparacion de 100 ml de solucion sotck de el agente clarificante

v La adicion de determinados volimenes de solucion stock al mosto o al
vino
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COMO LLEVAR A CABO UN ENSAYO DE DOSIFICACION DE
AGENTES CLARIFICANTES

Preparar 100 ml de una solucién stock de una concentracion conocida, ( p.ej.)
1%.

u Determinar los rangos que queremos probar en €l ensayo, para lo cual debemos
mirar las recomendaciones del fabricante, consultar experiencias de otros afios, o

bibliografia de acciones parecidas
| Determinar el nimero de ensayos a efectuar ( ej: 20, 40, 60, 80 mg/L)

u Calcular el volumen de solucién necesaria para tener las concentraciones que

queremos probar

()




i En el laboratorio............

Preparar probetas y poner en cada una de ellas una cantidad

exacta de vino

m  Codificarlas con la dosis y el agente clarificante a emplear

en cada caso.

0 Mezclar la solucion stock cuidadosamente antes de la

adicion. Asegurarnos de que los pequetios volumenes de la solucion stock se van

a anadir con exactitud.

0 Enjuagar la pipeta entre uno y otro volumen ensayado.



i En el laboratorio............

Afadir la solucion stock. Si es posible, tapar y volcar la
probeta para agitar cuidadosa pero energicamente . Hacer
esto varias veces.

m  Esperar que ¢l clarificante reacciona y luego separar el
clarificante del vino clarificado. Esto se puede efectuar
mediante un simple trasegado, un filtrado o centrifugando la
solucion.

m  Efectuar los analisis oportunos ( quimicos y sensoriales ) y
decidir cual dosis nos conviene mas .



En el laboratorio
‘L vy luego en la bodega............

Es importante que los ensayos de
laboratorio se lleven a cabo a la
misma temperatura que la vamos a
tener luego durante el tratamiento de
clarificacion.
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¢ COMO EFECTUAR LA CLARIFICACION?

= Determinar el volumen de vino a clarificar

= Basada en el volumen anterior y en la dosis anterior,
calcular el peso del agente a aiadir basandose en la
formula siguiente:

peso de clarificante = dosis de clarificante ( mg/L) x volumen a clarificar (1)
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¢ COMO EFECTUAR LA CLARIFICACION?

= Pesar cuidadosamente o medir la cantidad requerida del agente
clarificante y disolver / dispersar en un minimo volumen de agua destilada.

= Agitar bién

= El empleo de un volumen minimo de agua para dispersar o disolver el
agente se debe a que de esta manera no se causa una significativa
dilucion en el vino.

= Es importante sin embargo, emplear una cantidad suficiente de agua
para asegurarnos de que el agente clarificante esta bien disuelto y
homogeneizado antes de adicionarselo al vino

= Anadir la solucion preparada en el paso anterior tan pronto como sea
posible al vino y mezclar cuidadosamente
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¢ COMO EFECTUAR LA CLARIFICACION?
A tener en cuenta durante el mezclado

= Un mezclado adecuado del agente clarificante dentro del vino es
esencial para que este agente cumpla su mision.

= Durante este mezclado puede ocurrir un proceso de oxidacion.

= Para limitar este proceso, se recomienda emplear un tanque de un volumen apropiado
e incluso llenar la parte superior de este con aire inerte. Incluso puede ser apropiado
chequear los niveles de SO2 antes y después de esta operacion. Esperar el tiempo
suficiente para que el agente clarificante reaccione
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é COMO EFECTUAR LA CLARIFICACION?
Tiempo

o El tiempo que se tarda en que el agente cumpla su funcion varia.

g Es conveniente observar el grado de clarificacion, el olor y aspecto
visual a intervalos regulares de tiempo el vino durante el periodo de
clarificacion

g Evaluar el vino lo mas completamente posible cuando el proceso
haya finalizado.

m Chequear el resultado sensorialmente o mediante analisis quimicos.
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CONSIDERACIONES UTILES

o En algunos casos, se debe considerar ajustar el pH antes de la
adicion del agente , asi se sabe que el efecto de la bentonita es
mayor a pH bajos.

g Generalmente, los clarificantes proteicos son mas efectivos a bajas
temperaturas,( 10-15°C)

g El empleo de agentes proteicos a vinos blancos ( excepto caseinas)
puede afectar a la estabilidad. Se deben efectuar test de estabilidad
al calor al finalizar la operacion.



m OJO con los sobreencolados

» Claro que si hemos efectuado las
pruebas oportunas nos libraremos de
ellos
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ESTABILIZACION DE VINO CON FRIO

= VENTAJAS ECONOMICAS:

= Se pueden sacar los vinos antes con lo que el capital inmovilizado
es menor. Ademas desaparece el temor a que el vino pueda ser
rechazado debido a problemas de turbidez

= ¢VENTAJAS EN LA CALIDAD?:

= Se consigue sacar al mercado vinos sin peligro de precipitaciones
tartaricas y ademas con mejores cualidades organolépticas como
veremos mas adelante.




Estabilizacidon de vinos

Condiciones que debe reunir un vino para su tratamiento por frio

= El vino debe estar LIMPIO, es decir se deben haber eliminado las
particulas groseras que pueden impedir la aglomeracion y suspension
de las particulas disueltas.

= Se recomienda que el vino ya esté clarificado o haya sido sometido a
una filtracion que elimine las particulas mas groseras.



Estabilizacidon de vinos

Condiciones que debe reunir un vino para su tratamiento por frio

= Temperatura: Para que se consiga una buena precipitacion es
recomendable llevar el vino hasta su punto de congelacion. Este punto
de congelacion que depende del grado alcohdlico puede calcularse con
ayuda de la formula °C= (%v/V-1)/2

= PH: El pH ideal esta alrededor de 3,5. Por ello los vinos que han hecho
la malolactica son poco apropiados para el frio. No tintos



PARA RESOLVER DUDAS..
PBEGUNTARI!’AI.A‘PIIIIESIIRA_




maquinaria

= Intercambiadores de calor ( rascadores)

= Medios automaticos

= Empleo de metatartrico



FUNCLIUNES DEL SULF11ADVU.
VENTAJAS E
i INCONVENIENTES

= Contra oxidaciones
= Acidificante, disolvente y defecante
= Sobre la microbiologia de las fermentaciones

= Sobre el gusto



FUNCIONES DEL SULFITADO.
i Contra oxidaciones

= Efecto antioxidante :Destruye y bloquea
las oxidaciones enzimaticas que son
mucho mas activas y peligrosas que las
quimicas pues destruye las oxidasas



FUNCLUNES VDEL OULF1I1ADV

+

= Efecto disolvente . Compuestos fenolicos
principalmente ( muerte celular)

= Efecto acidificante. El SO, se convierte en SO;H, y se
salifica a expensas de malatos y tartratos, dejando
libres los acidos correspondientes con la
consiguiente subida de acidez fija.

s Efecto defecante



Efecto sobre la poblacion
igEODbiana

Efecto estimulante

)
Levadura-levadura

Efecto selectivo {Levadura-bacteria
(OJO DOSIS EN VINOS -MALOLACTICA)

\

Efecto tungistatico



Formas en que se encuentra el
i SO, en mostos y vinos

= Libre

= Combinado



SO3= + H’

Formas activas



Propiedades SO, HSO," R-50;°
Antilevadura + Débil 0
Antibacteriano + Débil Débil
Antioxidante + + 0
Antioxidasico + + 0
Gustativo Picante Nulo Nulo




Radio OY: varia segln el pH. .
Radio OX: Varia segun la temperatura.

s

Estados del anhidrido sulfuroso en los vinos. (F. Oreglia)




combinadc

= Aumenta a pH bajos Jl= Aumenta con la
presencia de

= Aumenta a sustancias fijadoras

temperaturas bajas
= Aumenta a pH altos

= Aumenta a
temperaturas altas




El SO, combinado




DISTRIBUCION DEL SO2 Y
i TECNICAS DE SULFITADO

B ESTADO SC,)LIDO < Pastillas de azufre

Bisulfitos alcalinos

= ESTADO LIQUIDO

= ESTADO GASEOSO



i Estado solido / gaseoso

Combustion de azufre: (5+0, —5$02)

Se emplean

‘mechas de azufre de azufre
‘pajuelas

‘pastillas.

Rendimiento tedrico = 200%

Empleado para sulfitar barricas y vino en barricas



Adicion de sulfuroso en estado
i solido ( bisulfitos alcalinos)

2 TH , + S,0:K, . 2TK, +250,+H,0

Se usan principalmente

= Metabisulfito potasico (S,05K,)
= Bisulfito potasico

= Sulfito potasico

= Sulfito calcico

Rendimiento del
50%



Adicion de sulfuroso en estado
i solido ( bisulfitos alcalinos)

= Pequenas cantidades de mosto

= Sulfitado de uvas

No emplear en regiones muy cdlidas con problemas de acidez



i Dosificacion de bisulfitos alcalinos

Volumen de mosto o 1

Cantidad de MSK ( gramos) = [dosis requerida( mg/L)] x 2 vino ( litros)
a un volumen dtdo( litros) 1000

Ejemplo: Que cantidad de MSK hay que afadir a 2000 litros de mosto para una
dosis de 50 mg/L es

Resultado = 200g

2000

Cantidad de PMS ( gramos) = [50( mg/L)] x 2 {
1000



SULFUROSO EN ESTADO
i LIQUIDO

s Guas licuado

s Soluciones ordinarias ( 5-8% peso/volumen)
s Soluciones concentradas

m Soluciones nutritivas



Soluciones sulfurosas

* nutritivas




Cuantos mls debo anadir de la solucion de
SO, al mosto o vino?

dosis requerida [ Volumen de mosto o |
(mg/L) vino ( litros)

Cantidad de solucion de SO, - X < >

a afladir a un volumen dtdo ( mL) 10 Concentracién de

L la solucion ((%P)
Ejemplo: qué cantidad ( mL) de solucién de SO2 al 5% hay que afadir a anadir
a 2000 litros de mosto para obtener una dosis de 80 mg/L ?
N
(2000 ( litros)
80( mg/L)
Cantidad de solucion de SO, = - L 5
a afiadir a un 2000 ( ml.) 10 5 (%P)

Solucion: 3200 ml.



i

Analisis de sulfuroso



i Analisis de sulfuroso

n Sulfuroso libre

= Sulfuroso total ( libre mas
combinado)



i Analisis de sulfuroso libre

= Se basa en una valoracion yodometrica en
medio muy acido

- _—>
:DOZ + IZ + 2 Hzo stO4 + 2 HI
1 meq de Iodo oxida 32 mg de SO,

= Material Necesario

acido sulfurico al 20% en volumen,
solucion de yodo (N/50, o N/100 o N/250)
un engrudo de almidén al 2%.

un erlenmeyer de 250 ml, una bureta de 25 o 50 ml, pipetas aforadas de 10 y 50 ml, y pipetas
graduadas.

. Procedimiento

Valorar con la solucién de yodo hasta que adquiera una coloracion azul persistente (unos 10 segundos)



i Analisis de sulfuroso total

= Antes de valorar, hay que lograr que todo el
SO, pase a forma libre.

= Para ello rompen los enlaces del SO, con los
compuestos a los que esta unido mediante
Na (OH). Posteriormente, se realiza Ila
valoracion yodometrica en medio muy acido



i Analisis de sulfurosos total

= Material Necesario

acido sulfurico al 20% en volumen,
solucion de yodo (N/50, o N/100 o N/250)
un engrudo de almidén al 2%.

1 ml de de hidroxido sodico 4N

un erlenmeyer de 250 ml, una bureta de 25 o 50 ml, pipetas aforadas de 10 y 50 ml, y
pipetas graduadas.

. Procedimiento

= Afadir alos 10 ml de vino el Na ( OH ) y dejar tapado durante 10-15 minutos.
= Poner 1 mL de sulfurico y unas gotas de almiddn
= Valorar con yodo



Alternativas al empleo de

i sulfitos

s Extractos

= Buenas practicas de bodega

= LIMPIEZA,
= limpieza
= LIMPIEZA
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