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INTRODUCCION
1. Origen dela acidez volétil en vinos.

El &cido acético es producido en los vinos de varias formas. Rangos de 0.2 a0.4 g/L se producen normamente por Saccharomyces
cerevisae durante lafermentacion de vinos nuevos (Ribereau-Gayon, 1961). Variaciones en los niveles se observaron por diferencias
entreloscultivosde S cerevisiae (Rankine, 1955). El uso de cultivos comercial es se considera un medio efectivo para prevenir la
excesivaformacion através de levaduras, durante la primera fermentacion de vinos nuevos.

L os vinos dulces son més propensos a niveles més e evados de acidez vol &til. Altos niveles de 1.0 g/L obtenidos durante la fermentacion
por S cerevisae en mostos de alta concentracion fueron observados por Cowper (1987). Ribereau-Gayon et a (1979) demostraron
que la produccién de &cido acético por levaduras puede ser afectada por presencia de extractos de Botrytiscinerea .

Laconversion oxidativadel etanol es consumada por Acetobacter aceti y A. pasteurianus (Boulton et a, 1996) Como también por
Brettanomyces lambicus / Dekkera intermedia (Wang 1985) y es acompariada por laformacién de acetato de etilo. Estos procesos
pueden ocurrir antes de vendimia, o durante el almacenaje post fermentacion. Esta Ultima se controla normalmente con la mantencién de
0.8 mg/L de dioxido de azufre molecular (Beech et a, 1979), y por exclusion de oxigeno (Drysdale and Fleet, 1989). Estas medidas son
menos efectivas en produccién de vinos de alta calidad. Didxido de azufre molecular es muy poco efectivo en |os elevados rangos de pH
asociados a una gran madurez de una buena vendimia, amenos que la acidificacién haya comenzado. La guarda en pequefias barricas
también juega un papel importante en la produccion de A.V. Ribereau-Gayon (1985) atribuy6 |a presencia de pequefias poblaciones de
A @?etl en vinos bien mantenidos en barricas de Roble, alanormal difusién de +/- 30 mg/L/afio de Oxigeno através de los poros del
Roble.

Huang et a (1994) observaron variaciones en € nivel de &cido acético tan atas como 4.0 g/L, por grandes variaciones de los cultivos de
Lactobacillus durante la primerafermentacion. La experienciade los autores en California, Suiza, Australiay Chilelesindicaquela
actividad del Lactobacillus durante la primera fermentacion aparece como laprincipal causa de acidez volétil. Acido acético obtenido de
glucosa en la ausencia de Oxigeno no esta acompafiado de formacién de acetato de etilo. En lauva cosechada, €l dafio de los orujos por
péaros e insectos (asociados a gran madurez) contribuiria en los niveles de bacterias productoras de écido acético como las
Lactobacillus kunkeei (Edwards, 1998). Niveles normales de Didxido de Azufre de 30 a50 mg/L son inadecuados para suprimir esta
actividad

2. Tratamiento

No existe una manera aceptable paralareduccion de acidez vol&til entre | as técnicas tradicionales de vinificacion. Los compuestos no
pueden ser extraidos por ningln agente y no pueden ser reducidos por refermentacion. La destilacion con vacio no es efectivaparala
reduccion de acido acético debido al ato punto de ebullicion de este. Una patente de 1951 de un Sr. Frampton propone € intercambio de
aniones en vino como sistema de reduccion de acido acético; e método implicaun contacto directo entre el vinoy lasresinas, y € mismo
texto indica que hay una pérdida sustancial de aromas.

En 1992, Smith obtuvo una patente en EE.UU. por un medio efectivo para lareduccion de acido acético y acetato de etilo que no aterala
composicion ni el carécter delos vinos tratados. El proceso consiste en la separacion temporal del vino, através de osmosisinversa, en
un permeato incoloro constituido por agua, alcohol y acidez volétil, y un retentate que contiene el color, sabor y carécter del vino; Dicho
permesato pasa a través de una serie de resinas de adsorcion que retienen |a acidez vol il Luego se recombina permesto purificado con
el retentate continuando el proceso hasta que e nivel de écido acético se hareducido al nivel deseado.

No se produce un intercambio de aniones en € vino, ya que laosmosisinversa previene lainteraccion de las resinas con los &cidos y
componentes del sabor del vino. El permeato tratado y €l retentate son recombinados logrando que el volumen y composicién del vino
no se atere. Este método se ha empleado en varios miles de litros en cuatro continentes, dentro de los cuales, arededor del 20% fueron
vinos con fermentaciones paralizadas. Aproximadamente e 75% de €llos refermentaron exitosamente después del tratamiento de
reduccion de acidez vol éil.

En 1997, e Groupe d’ Experts sur le Technologie du Vin delaO.1.V. solicité a autor una presentacion de este sistema. Examenes
adicionales fueron solicitados por & Grupe d”Experts para comprobar |la efectividad del proceso y verificar cualquier riesgo en el
consumo 6 précticas fraudulentas que puedan estar asociadas con él. Estudios del proceso fueron realizados por |a Estacion Federal de
Investigacion en Wadenswil, Suiza; la Universidad de Florenciaen Montepaldi, Italia; la Universidad Catalana en Barcelona, Espafia; €
Departamento de Investigacion de Estado en Geisenheim, Alemania, y la Facultad de Enologia de la Universidad de Bordeaux en
Francia

MATERIALESY METODOS



Tabla 1: Resumen de pruebas experimentales

Tipo devinos Ac. Volail Ac. Voldtil fina
inicial (g/L) (g/L)
Napa Valley Merlot "95 0,1,2,&4g/L |l Adicion
SOSI'IAege, Cdifornia, afiadidos removida
] Chardonnay 95 0,1,2,&4g/L |l Adicion
(Smith, 1997) afiadidos removida
Federal Research Weisswein Ostschweiz 0.7 0.45
Station, Wadenswil,
Switzerland Rotwein Ostschweiz 19 0.46
(Wiederkehr,1998) || Rotwein Ostschweiz 43 0.65
| Rotwein Ostschweiz || 08 || 03 |
| Rotwein Ostschweiz || 09 || 047 |
| Rotwein Ostschweiz || 09 || 052 |
| Rotwein Ostschweiz " 13 " 0.68 |
| Rotwein Ostschweiz || 142 || 051 |
Rotwein Ostschweiz 141 0.72
Rotwein Ostschweiz 21 0.91
Rotwein Ostschweiz 19 0.78
Rotwein Ostschweiz 0.65 0.37
Rotwein Ostschweiz 12 0.65
Rotwein Westschweiz 2.2 0.8
| Rotwein Westschweiz || 055 || 037 |
| Suesswein Westschweiz || 3.9 || 111 |
University of | Vino tinto " 0.85 " 0.43 |
Florence,
Montepaidi, Italy | Vino tinto || 0.70 || 032 |
(Bertuccioli, 1998) | Vinotinto || 1.04 || 0.40 |
Vino tinto 1.20 0.39
Catalan University Moscatel 0.78 0.37
Barcelona, Spain Cabernet/Merlot 21 0.3
(Rodriguez, 1998) || Cabernet/Merlot 1.19 0.7
State Research Pinot Blanc 1.08 0.65
Ingtitute,
Geisenheim, | Muskateller || 1.92 || 0.77 |
Germany
(Chrismenn, 19%9) | Dornfelder || 1.90 || 0.66 |
| Pinot Gris " 0.81 " 0.75 |
| Chardonnay " 1.28 " 0.73 |
| Portugieser || 143 || 0.67 |
| Dornfelder || 131 || 0.79 |
Facul té Pinot Blanc, Alsace 0.67 0.44
d’ Oenology,
University of Graves de Bordeaux 0.97 0.45
Bordeaux, France
Rouge de Bordeaux 0.55 0.49
(Peetzold, 1999)
Doux de Bordeaux 0.91 0.63
Graves de Bordeaux, 0.4 g/l afiadidos || Adicion
suppimt. removida




El equipo experimental fue dispuesto por Vinovation, Inc. Las membranas utilizadas eran de Polyamida laminada con grupos amino
expuestos y un corte molecular nominal de 100 Daltons. Paratratar € permeato se utilizé resinas de intercambio aniénico con grupos
aminaterciaria base débil, grado alimentos, Purolite A103S.

RESULTADOSY DISCUSION
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Figura 1: Variaciones porcentuales en | os principa es componentes de vinos italianos tratados con € sistema de reduccién de acidez
vol&til respecto del vino origina (=100%) (Bertucciolli, 1998)

Resultados generd es de estas investigaciones son evidentes en laFigura 1 y se pueden resumir como sigue:
1. El &cido acético y acetato de etilo fueron efectivamente reducidos.

2. Hubo unaminima reduccion de &cido lactico, SO, y CO, .

1. Cambiosen pH, TA, precipitacion de KHT y procesos de dilucion no difieren en tipo o cantidad con |os procesos
normales de vinificacion.

2. Otros componentes como &cidos, fenoles y compuestos arométicos no son significativamente alterados por el
tratamiento.

3. Vinos de baja calidad no son mejorados por este tratamiento.

Tabla 2: Caracteristicas de pasada Trans-M embranas
(Porcentajes de composicién del vino en recirculacion a 1000 psi. Vino con 13% etanol.)
I?t?g% """"""""""""""""""""""""""""""""""""""" LaCtatOS.......criiireinicceeise e nil
2%?80 ................................................ 60% ACIHO TAANCO. ... e nil
o 40% || AGIOMEICO i nil
@ﬁgﬁ’&bﬁ')w .............................. 15% FENOIES......ccooiiicccc e nil

Todos los estudios confirmaron |las caracteristicas de pasada de las membranas, descritaen la Tabla 2. Paetzold et a. mostraron que
4-¢til fenol, 4-¢til guaiacol y H,S pueden pasar en & permeato alaresinadonde pueden ser retenidos. Este estudio determind ademas

gue unainsuficiente regeneracion de las resinas entre tratamientos puede transmitir 4-etil fenol de un vino a otro.

Los cuatro vinos italianos testeados mostraron diferencias sensoriales significativas. En Geisenheim, Christmann observo que seis delos
siete vinos testeados, incluso en largas reducciones de acidez, no mostraron mejorias en la calidad debido a que los vinos eran de bgja
caidad. Paraun vino que era de buena calidad, una pequefia disminucion de acidez volétil mejoré su calidad significativamente.

Latabla 3, muestralos resultados de test sensoriales de diferencias y preferencias de cinco vinos franceses; comparaciones sensorialesy
analiticas en Graves Rouge (alos cuales se agregd acido acético y acetato de etilo y que luego fueron removidos), y un Vin Liquoreux
son presentados en las Figuras 2y 3.



Tabla 3: Evauacion sensoria (Paetzold 1999) tests testsde
triangulares preferencias
* diferencias significativas a P<0,05 ** diferencias

significativas a P<0,01

*** diferencias significativas a P<0,001

Pinot antes/ después 6/8 3/6NS
Liquoreux antes/ después 1/8NS -

Bordeaux antes / después 718 717 después***
Graves antes/ después 2/8NS -

Graves + antes/ después || 718 || 717 después***
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Figura 2:Vin liquoreux (Paizoid, 1999)

vin
lquoreux

intansitd de la  couleur

persistance  ammmaticue inbensitd  aromatique

——

o
dicqulibre on bowche ™" acide achbigque

oy dd \ cdour o aming

odaur Bulyngua
—=—M aprda
| =% M avant

El uso de resinas nuevas sin € acondicionamiento recomendado por |os fabricantes, en el estudio en Francia, resulté en la aparicién de
sustancias desconocidas en €l permesto tratado y en el vino tratado dentro de las cuales se encontrd, con un 98% de seguridad,
3,5-dimetil-1-adamantol y 4-fenil-1,3-dioxano. Posterior acondicionamiento de acuerdo a protocolo desarrollado por Purolite para
cumplir con los niveles de extractables organicos establecido en el Articulo 2 de EEC Reg. No. 2310/80 y U.S. FDA CFR Part 21,
Para.173.25, result6 en la desaparicidn de estas sustancias, y es por |o tanto recomendado como obligatorio.

Figura 3:Vin rouge graves +

Smith observo y reporté diferencias entre acidez volétil oxidativay fermentativa. Esta Gltima parece estar asociada ala conversion directa
de azlcar por Lactobacillus durante la primerafermentacion, un defecto natural en los mostos. La acidez vol&til fermentativano esta
asociada ala aparicion de acetato de etilo, que necesitaria de la exposicion del vino a Oxigeno paraformarse. Se propone unarestriccion
de méximo 200 mg/L de acetato de etilo en vinos para ser tratados mediante la reduccion de acidez, de estaforma se previene la
recuperacion de vinos que han sido almacenados con précticas negligentes.

LaFigura4 muestrad rol inhibitorio de lafermentacion por acido acético. Latabla 5 muestrala efectividad en lafermentacion de vinos a
los cuales seles haremovido laacidez volétil y que estaban con fermentaciones paralizadas, incluso sin reinocular.

Figure 4: Efectos en lafermentacion producidos por
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diferentes cantidades de &c. Acético en mosto de Chardonnay. azicar residua de un Chardonnay ..
CONCLUSIONES

El Groupe d' Experts hatenido en consideracién llevar este proceso a Etapa 3 y hara circular una ficha atodos los paises miembros de la
O.1.V. pararecibir comentarios L os objetivos seguidos son:

1. Reduccién de acidez selectiva de cantidades objetables de &cido acético en vinos producida por: A) Deficiencia
natural en mostos, como de nutrientes, indculos de levaduras'y bacterias en las uvas, dta presion osméticay, B)
prolongada guarda en barricas.

2. Retencion de lacomposicion y caracteristicas del vino tratado.
3. Reduccion de lainhibicion de la primera fermentaci on causada por € &cido acético.

4. Reduccion en € uso de sulfitos.

Laficha contiene |as siguientes prescripciones:

1. El tratamiento debera estar limitado en la reduccién de écido acético en exceso.

1. Lasresinas de adsorcién deberan ser del tipo base débil, que deberan ser regeneradas a su forma deprotonada. El
intercambio anionico solo deberd ocurrir en lafase de regeneracion. Aparte de lareduccion de &cido acético, €
tratamiento no debera causar ninglin cambio en la composicién anidnicadel vino tratado. Antes de usar resinas nuevas,
estas deben ser pretratadas de acuerdo alas recomendaciones del fabricante.

2. Solo unaminima parte del vino podra ser tratada. El régimen del tratamiento deberallevar a minimo detiempo la
recirculacion por las bombas

3. Paraasegurar que el tratamiento no se utilizara en larecuperacion de vinos con un ato indice de acidez volétil oxidativa,
los vinos no podran contener més de 200 mg/L de acetato de etilo.

4. El proceso debera ser gjecutado bajo la responsabilidad de un endlogo competente 6 un técnico especializado.

5. Las membranas de osmosisinversa, y las resinas de adsorcion deberén cumplir con las prescripciones del
International Oenological Codex .

6. El proceso no podré ser utilizado para enmascarar procesos fraudulentos.
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