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i PROPUESTAS PRACTICAS PARA PRESERVAR EL COLOR Y OBTENER VINOS TINTOS ESTABLES

Los vinos son soluciones hidroalcohdlicas y ademds dispersiones coloidales. Las dispersiones
coloidales pueden permanecer estables en el tiempo y los vinos mantenerse limpidos, o
volverse inestables y provocar la aparicion de agregados coloidales que pueden
permanecer en suspension (vinos furbios) o precipitar formando un sedimento. En los vinos
tintos, la precipitacion de coloides es una de las causas de la pérdida de materia colorante.
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tratamientos de clarificacion con coadyuvantes capaces de eliminar los compuestos
responsables de la inestabilidad, como polifenoles agregados y/o proteinas, o se pueden
i anadir aditivos capaces de actuar como coloides protectores. ‘

! Para estabilizar los vinos frente a las precipitaciones coloidales se pueden realizar

A tfravés de un amplio frabajo realizado por el CREA-VE (Centro di Ricerca Viticoltura ed
Enologia de Asti, Italia), se estudié el efecto de algunos tratamientos de clarificacién y de
adicion de aditivos sobre la fraccion polifendlica, color y estabilidad coloidal del vino
durante los primeros meses de conservacion en botella. A continuacién, presentamos los
resultados de las pruebas realizadas con un vino Barbera 2019 estable desde el punto de
vista tartdrico.

Se estudiaron 8 clarificantes: bentonita cdicica (Ben_Ca), bentonita sédica (Absolute
Gold), carboximetilcelulosa (CMC), gelatfina soluble en frio (Gel_fr), gelatina soluble en
caliente (Gel_cal), itiocola (Ittiocolla), quitosano y PVI/PVP, y 4 coadyuvantes: Goma
ardbiga Kordofan (Délite), Manoproteinal (Mannopr1) y Manoproteina2 (Fender Color).

Los vinos, conservados a una temperatura de 20°C, se analizaron 48 horas después del
embotellado y alos 3, 6 y 12 meses en botella.

Los confroles andliticos se centraron en el contenido de antocianos totales y
proantocianidinas, color de los vinos y absorbancia a 520 nm tras la adicion de
acetaldehido para eliminar el efecto decolorante del SO2. Por ofro lado, se evalud la
turbidez del vino tal cual y se controld la presencia de depdsitos en la botella. Se realizd
una prueba de estabilidad coloidal (4°C durante 48 horas) (Bosso et al.,, 2020) y una
prueba de choque térmico (40°C durante 24 horas y durante 7 dias).

Clarificantes enolégicos

En la Fig. 1 se muestran los valores de la prueba de inestabilidad coloidal realizada tras é y
12 meses de conservacion.

Los vinos tratados con clarificantes, a excepcion del fratamiento con CMC, eran menos
inestables que el testigo y solo el vino tratado con Absolute Gold resultd ser siempre
perfectamente estable.
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Figura 1. Resultados de la prueba en frio (conservacion de los vinos a 4°C durante 48 horas) en
vinos sometidos a clarificacion.Los vinos son estables cuando ANTU <2.

Los resultados de la prueba de choque térmico (inestabilidad a altas temperaturas), tras 6
meses en botella, mostraron la apariciéon de turbidez ya después de 24 horas a 40°C vy
también en este caso el vino tratado con Absolute Gold fue el Unico que se mantuvo
limpido en el tiempo. (fig. 2).
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Figura 2. Resultados de la prueba de choque térmico (conservacion de los vinos a 40°C durante 24
horas y durante 7 dias) en vinos tratados con coadyuvantes y conservados durante 6 meses. Los
vinos son estables cuando ANTU <2.

Testigo Ben_Ca

Los fratamientos clarificantes implicaron una pérdida de intensidad colorante entre 0,06 y
0,1 u.a., esta pérdida puede considerarse de poca relevancia desde el punto de vista
tecnologico.

Aditivos enologicos

En la fig. 3 se muestran los resultados del ensayo de estabilidad coloidal realizado en vinos,
adicionados con aditivos, tras el embotellado y después de 6 y 12 meses de conservacion.
El aditivo que mostrd los mejores resultados fue Fender Color (manoproteina).
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Figura 3. Resultados de la prueba en frio (conservaciéon de vinos a 4°C durante 48 horas) en vinos
tratados con aditivos. Los vinos son estables para ANTU <2test.




Entre los vinos sometidos a pruebas de choque térmico (Fig. 4), solo la tesis tratada con
Fender Color presentd un menor aumento de furbidez, entre 2 y 3 NTU (es decir, vino
todavia limpido), en la prueba larga (7 dias).
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Figura 4. Resultados de la prueba de choque térmico (conservacion de los vinos a 40°C durante 24
horas y durante 7 dias) en vinos tratados con coadyuvantes y conservados durante 6 meses. Los vinos
son estables cuando ANTU <2.

Conclusiones

La investigaciéon permitié identificar algunos coadyuvantes muy interesantes a la hora de
lograr el objetivo de estabilidad coloidal y de color. Entre los fratamientos de
clarificacién, los resultados mds interesantes se obtuvieron con una bentonita sédica al
95% de montmorillonita (Absolute Gold), con la que se logré una estabilidad coloidal que
se mantiene incluso después de un ano de conservacion. Destacar ademds, que el
tratamiento no provocd una pérdida de color tecnoldgicamente significativa.

En cuanto a los fratamientos con aditivos, los mejores resultados se obtuvieron con una
manoproteina (Fender Color) que, por su estructura quimica, actia como coloide
protector de la materia colorante.

Por Ultimo, también se obtuvieron resultados interesantes con el uso de una goma
ardbiga Kordofan (Délite), que puede usarse para fortalecer la accidén de Absolute Gold
o de Fender Color.



http://www.dalcin.com/esp/depliant/CHIN_absoluteGold.pdf
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