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REGLAMENTO PARA LOS TRABAJOS PRACTICOS

Todos los alumnos deben ingresar al laboratorio con guardapolvo y calzado cerrado.
Los alumnos con cabello largo deben traerlo debidamente recogido.

La asistencia a todos los trabajos practicos es obligatoria. Se considerara ALUMNO
LIBRE aquel que no haya asistido, al menos, al 80% de los trabajos practicos
dictados.

Se tomara asistencia al inicio de cada grupo. Se colocara media falta a los alumnos
que lleguen con un retraso mayor a 5 minutos de la hora acordada.

Se debera entregar la hoja con los resultados del practico desarrollado, uno por
comisiéon. Luego de corregido, cada integrante de la comisién debe tener su practico
personal para confeccionar la carpeta correspondiente.

La carpeta de Trabajos Practicos es personal y en ningun momento puede ser
compartida en grupo, salvo consideracion de la catedra en ciertos Trabajos Practicos
que se detallaran oportunamente.

Una semana antes de terminar el cursado, se debe entregar la carpeta de Trabajos
Practicos a la catedra adjuntando en ella todos los documentos que se le iran
pidiendo con el desarrollo de la materia (informes de pasantias, informes de
elaboracion, visitas a bodegas, etc.). la misma sera revisada por los JTP.

Todas las hojas deben estar completas con nombre y apellido, como también los
resultados de los analisis y conclusiones que se desarrollaran en cada Trabajo
Practico.
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INSTITUTO NACIONAL er/o)'
DE VITIVINICULTURA

PARAMETRO LIMITE TOLERANCIA OFICIALIZACION TECNICA ANALITICA

Alcohol % v/v

Extracto seco g/|

Azlcares reductores g/|

Acidez total en acido tartarico g/|

Acidez volatil en dcido acético g/l

Cenizas g/|

Alcalinidad de cenizas meq/|

Cloruros, en cloruro de sodio G/I

Calcio en éxido de calcio G/I

Metanol ml/I

Anhidrido sulfuroso total mg/|

»
Ao

Se fija anualmente por el INV para cada zona.

0.80 g/l vinos blancos, rosados y tintos para libre circulacion.

Resolucién INV N2 C-143/94

Para vinos de elaboracion especiales y/o afiejamiento de

minimo 2 afios:

1,00 g/l vinos blancos y rosados. 1,20 g/l vinos tintos para libre

circulacion.
Resolucién INV N C-14/03

0,80 g/|

0,25 g/l para libre circulacion.
Resolucién INV N2 C-143/94

0,51 ml/l vino tinto para libre circulacion.

0,32 ml/l vinos blancos y rosados para libre circulacion.

Resolucién INV N2 08/14

130 mg/l en vino tinto seco.
180 mg/I en vino blanco y rosado seco.
180 mg/I en vino tinto abocado dulce.

210 mg/l en vino blanco y rosado abocado dulce.

Todos valores para libre circulacién.
Resolucién INV N2 C-143/94

TOLERANCIAS ANALITICAS Y RESOLUCIONES REGLAMENTARIAS

0,3 en mas o en menos.
Resolucién INV N2 C-41/91

Hasta 20 g/I: 2 g/l en mas o en menos.
Mas de 20 g/l: 10% en mas o en menos
Mosto: 7% en mas o en menos.

Menos de 20 g/I: 2 g/l en mas o en menos.

Mas de 20 g/lI: 10% en mas o en menos.
Resolucién INV N2 C-41/91

Mostos: 7% en mds o0 en menos.
Resolucién INV N2 1165/83

0,20 g/l en mas o en menos
Decreto N2 1469/71

0,20 g/l en més o en menos.
Resolucién INV N2 C-14/03

0,25 g/l en mas o en menos.
Decreto N2 1469/71

5% en mas o en menos,
Resolucién INV N2 C-143/94

Sin tolerancia.

35 mg/l en mas o en menos
Resolucién INV N2 C-143/94

Resolucién INV N2 123/85

Resolucién INV N2 C-45/13

Resolucién mayo de 1938 - Direccién Nacional de
Quimica.

Resolucién N212 9/8/65 - Direccién Nacional de
Quimica.

Resolucién INV N2 633/81

Resolucion 22/12/39 - Direccién Nacional de
Quimica

Resolucién 22/12/39 y 22/04/65 - Direcciéon
Nacional de Quimica.

Resolucién INV N© C.24/2013.

Resolucion INV N2 C-103/82

Resolucién 20/07/34 - Direccién Nacional de
Quimica.

Resolucién INV N2 C-227/91.
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INSTITUTO NACIONAL
DE VITIVINICULTURA

Anhidrido sulfuroso libre mg/I

Materia colorante artificial
Reaccion de ferrocianuro

Ferrocianuro férrico

Sodio excedentario mg/|
Sorbitol mg/I

Acido sérbico mg/I
Diglucésido de malvidina
Sacarosa

Edulcorantes sintéticos

Derivados monohalogenados

Sulfatos en sulfato de potasio g/l

Cobre mg/|
Plomo mg/I
Arsénico mg/|
Zinc mg/|

Cadmio mg/|

Ausencia.
Ley de Vinos N2 14878

Negativa.
Resolucién INV N2 C-106/92

Ausencia.
Resolucién INV N2 C-106/92

230 mg/l 0 10 meq/!
120 mg/I

200 mg/I

Maximo 15 mg/I
Ausencia

Ausencia

Ausencia

1,00 g/l vinos secos. 1,20 g/l vinos edulcorados. 1,50 g/l vinos
con mas de 2 afios de afiejamiento y elaboraciones especiales
con denuncia previa ante el INV.

Resolucién INV N2 C.14/03

1,50 g/l vino licoroso y/o generoso.

Resolucién INV N2 C-35/2000

1 mg/|
0,15 mg/I
-0,2 mg/I
5 mg/l

0,01 mg/I

Fuente: INV (Instituto Nacional de Vitivinicultura) http://www.inv.gov.ar

TOLERANCIAS ANALITICAS Y RESOLUCIONES REGLAMENTARIAS

5 mg/l en mds o en menos
Decreto N2 1469/71

Tolerancia 10%
Resolucién INV Ne C- 14/03

Resolucién INV N2 C-227/91.

Resolucién N2 7/61 - Direccion Nacional de

Quimica.

Resolucién INV N2 C-106/92.

Resolucién INV N2 C-106/92.

Resolucién INV N2 582/81.

Decreto N2 5607/67.

Resolucién INV N2 C- 8/10.

Resolucién INV N2 C-37/10.

Resolucién INV N2 C- 1445/72.

Resolucién INV N2 70/68.

Resoluciéon N2 5y 6 /62 - Direccién Nacional de

Quimica.
Resolucién INV Ne C- 1445/72.

Resolucién enero N2 17/39 - Direccion Nacional de

Quimica.

Resoluciéon INV N2 C-143/94.
Resolucién INV N2 C-17/11.
Resolucién INV N2 C-17/11.
Resolucién INV N2 C-17/11.

Resolucién INV N2 C-143/94.
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Trabajo Practico N°....

Anailisis de Mostos
Determinaciones fisicas del mosto

Densidad

Tanto en mostos como en vinos, el compuesto mas abundante es el agua. Por lo tanto, en
los mostos, la densidad sera superior a la densidad del agua debido a la influencia del azacar (una
solucion al 20% de glucosa tiene una densidad = 1,076). En los vinos, el aztcar se ha transformado
en alcohol, cuya densidad es 0,798. Por esta razén, la densidad del vino sera menor que la densidad
del agua. La densidad se puede emplear para controlar vinificaciones hasta llegar a sequedad.

La densidad empleada en enologia es la densidad relativa al agua, por ello es adimensional.
La lectura en la mayoria de los instrumentos, se refiere a 15°C de temperatura, también se puede
referir a 20°C. La correccién se realiza por tablas.

En el caso que la correccion sea referida a 15°C, cuando la temperatura de lectura es superior
a 15°C, la densidad aparente sera menor que la densidad real. El liquido se ha dilatado, pero los
compuestos disueltos no han variado. Por ello, la correccién debe sumarse. Si la temperatura es
menor de 15°C, la densidad aparente sera superior a la real. El liquido se ha contraido, pero los
compuestos disueltos no han variado. Por ello, la correccién debe restarse de la lectura obtenida. El
densimetro debe flotar libremente en la probeta, sin tocar las paredes de la misma.

Algunos ejemplos:

Mostos
Densidad 1,074 equivale a 10°Bé
Densidad 1,090 equivale a 12°Bé
Densidad 1,107 equivale a 14°Bé

Vinos
Densidad 0,9866 equivale a 10% alcohol
Densidad 0,9838 equivale a 12,5% alcohol
Densidad 0,9822 equivale a 14% alcohol
Cortreccién por temperatura: se lee a 15°C. Si la temperatura difiere de 15°C, se efectua la
correccion por tablas; dicha correcciéon se suma o se resta a la dltima cifra leida, segin la temperatura
sea mayor o menor de 15°C.

Ejemplo:
e Densidad leida: 1,020

e Correccion por temperatura: +0,3

e Densidad corregida:
1,020
T 03

1,0203

Tabla de correccion por temperatura

Temperatura | 12° | 13° | 14° | 15° | 16° | 17° | 18° | 19° | 20°
Correccion | 04 | 03 | 02 | 00 | o1 | 03 | 05 | 07 | 09

3 3 bl

Temperatura 21° 22° 23° 24° 25° 26° 27° 28° 29°
Correccién 1,1 1,3 1,6 1,8 2,0 2.3 2,6 2.8 3,1

3 3 bl bl bl bl

Aerometro Baumeé o Mostimetro

Payg.: 6



Los aerémetros son densimetros que poseen graduaciones arbitrarias. HEste aerémetro se
utiliz6 originalmente para medir (o “pesar”) concentraciones en salmuera. Por este motivo, el 0°Be
es la lectura de este aerometro sumergido en agua destilada a 15°C; 15°Be corresponden a una
solucién de 15 partes en peso de sal (CLNa) y 85 partes en peso de agua destilada a 15°C. 66°B¢
corresponden a SO4H; a 15°C.

Este aerémetro se emplea en enologia debido a que un mosto de 10°B¢, una vez completada
la fermentacion alcohélica origina un vino de, aproximadamente, 10% de alcohol. Como la levadura
consume 17 a 17,5 g de azicar para producir 1% de alcohol (1 ml cada 100 ml de vino), un grado
Baume 1°Be = 17,5 g/L de azucares. El aerémetro puede setvir para determinar grado de madurez,
asi como para seguir la evolucion de la fermentacion de un vino. Pero si se emplea para controlar
fermentaciones, debe tenerse en cuenta que cuando la lectura del mostimetro es 0°B¢, no indica que
el contenido de azucar en el mosto es 0. Esta lectura soélo significa que el mosto-vino ha llegado a la
densidad del agua a 15°C. Aun contiene azucar. No podemos establecer cuanto azucar hay en la
muestra, debido a que esto depende del grado de madurez con que se cosechoé la uva; la densidad
del caldo es un balance entre la densidad del aztcar que atn existe, la densidad del alcohol formado
y la densidad del agua. Cuando la lectura del mostimetro Baume cero, se debe realizar el analisis
quimico de la cantidad de aztcares remanentes en el vino, empleando el método del licor de Fehling
Causse Bonnas, y de este modo, verificar el fin de la fermentacién alcohdlica.

Correccidn por temperatura: le lee a 15°C, si la temperatura es mayor de 15°C, se corrige
sumando 0,1°Be por cada dos grados de diferencia. Si la temperatura es menor de 15°C, se procede
de igual modo pero la correccion se resta.

Dibujar una porcién del aerémetro Baume y anotar la sensibilidad.

Refractometria

Cuando un rayo de luz atraviesa un liquido transparente, se desvia de su direccion original.
El cociente entre seno del angulo de incidencia (i) y el seno del angulo de refraccion (r) es una
constante para un medio determinado, esa constante es el indice de refraccion.

n= sen (i) / sen (t)

En el refractémetro de uso en enologfa, la escala no esta expresada en valores de indice de
refraccion, sino que se expresa en porcentaje de solidos solubles (%SS). En el mosto, los aztcares
son los compuestos mas abundantes, pero ademas hay acidos, polifenoles, sales, proteinas, etc. Este
aparato no lee aztcares en forma directa, sino todos los solidos solubles. Por ello, para expresar la
lectura refractométrica en gramos de azucar por litro, debe aplicarse una correcciéon por no azucares.

Azucares g/L = (11,142 x R) — 27,367
Donde R= lectura del refractémetro en %SS

Esta ecuacion es la recta de regresion que surge de relacionar la lectura del refractémetro con
la concentracién en g/L obtenida empleando el método del Licor de Fehling Causse Bonnans.

En forma practica, podemos decir que, si la lectura del refractometro es 21% para un mosto,
su contenido azucarino serd aproximadamente 210g/L. Si hacemos la correccién por no azicares,
obtenemos el contenido exacto de azicares:

Azucares g/L = (11,142 x 21) — 27,367
Azucares g/L = 206,615 g/L




No debe confundirse % de SS con grados Brix. Los grados brix expresan concentraciones
de sacarosa en peso y se usan en la elaboracién de jarabes. Por ejemplo, un grado brix es 1 gramo de
sacarosa en 100 gramos de solucién. En el mosto no sélo hay azucares.

Tabla de correccion por temperatura para refractometria.

Contenido de Azucar en % (porcentaje)
Terf,‘cp‘ en 0 5 10 15 20 25 30
RESTAR del valor leido
10 0,5 0,54 0,58 0,61 0,64 0,66 0,68
11 0,46 0,49 0,53 0,55 0,58 0,60 0,62
12 0,42 0,45 0,48 0,50 0,52 0,54 0,56
13 0,37 0,40 0,42 0,44 0,46 0,48 0,49
14 0,33 0,35 0,37 0,39 0,40 0,41 0,42
15 0,27 0,29 0,31 0,33 0,34 0,34 0,35
16 0,22 0,24 0,25 0,26 0,27 0,28 0,28
17 0,17 0,18 0,19 0,20 0,21 0,21 0,21
18 0,12 0,13 0,13 0,14 0,14 0,14 0,14
19 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07
20 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
SUMAR al valor leido
21 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,08
22 0,13 0,13 0,14 0,14 0,15 0,15 0,15
23 0,19 0,20 0,21 0,22 0,22 0,23 0,23
24 0,26 0,27 0,28 0,29 0,30 0,30 0,31
25 0,33 0,35 0,36 0,37 0,38 0,38 0,39
26 0,40 0,42 0,43 0,44 0,45 0,46 0,47
27 0,48 0,50 0,52 0,53 0,54 0,55 0,55
28 0,56 0,57 0,60 0,61 0,62 0,63 0,63
29 0,04 0,66 0,68 0,69 0,71 0,72 0,72
30 0,72 0,74 0,77 0,78 0,79 0,80 0,80
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RELACION ENTRE LAS LECTURA REFRACTOMETRICA Y EL TENOR
DE AZUCARES REDUCTORES (Frigerio H.).
Lectura | Azucares | Lectura | Azucares | Lectura | Azucares Lectura Azucares
refrac. reduc. refrac. reduc. refrac. reduc. refrac. reduc.
% gl! % gl! % gl! % gl!
10,0 84,05 14,5 134,19 19,0 184,33 23,5 234 47
10,1 85,17 14,6 135,31 19,1 185,45 23,6 235,58
10,2 86,28 14,7 136,42 19,2 186,56 23,7 236,70
10,3 87,40 14,8 137,53 19,3 187,67 23,8 237,81
10,4 88,51 14,9 138,65 19,4 188,79 23,9 238,93
10,5 89,62 15,0 139,76 19,5 189,90 24,0 240,04
10,6 90,74 15,1 140,88 19,6 191,02 241 241,16
10,7 91,85 15,2 141,99 19,7 192,13 24,2 24227
10,8 92,97 15,3 143,11 19,8 193,24 24,3 243,38
10,9 94,08 15,4 14422 19,9 194,36 24,4 244,50
11,0 95,20 15,5 145,33 20,0 195,47 24,5 245,61
11,1 96,31 15,6 146,45 20,1 196,59 24,6 246,73
11,2 97,42 15,7 147,56 20,2 197,70 24,7 247 84
11,3 98,54 15,8 148,68 20,3 198,82 24,8 248,95
11,4 99,65 15,9 149,79 20,4 199,93 24,9 250,07
11,5 100,77 16,0 150,91 20,5 201,04 25,0 251,18
11,6 101,88 16,1 152,02 20,6 202,16 25,1 252,30
11,7 102,99 16,2 153,13 20,7 203,27 25,2 253,41
11,8 104,11 16,3 154,25 20,8 204,39 25,3 254,53
11,9 105,22 16,4 155,36 20,9 205,50 25,4 255,64
12,0 106,34 16,5 156,48 21,0 206,62 25,5 256,75
12,1 107,45 16,6 157,59 21,1 207,73 25,6 257,87
12,2 108,57 16,7 158,70 21,2 208,84 25,7 258,98
12,3 109,68 16,8 159,82 21,3 209,96 25,8 260,10
12,4 110,79 16,9 160,93 21,4 211,07 25,9 261,21
12,5 111,91 17,0 162,05 21,5 212,19 26,0 262,32
12,6 113,02 17,1 163,16 21,6 213,30 26,1 263,44
12,7 114,14 17,2 164,28 21,7 214,41 26,2 264,55
12,8 115,25 17,3 165,39 21,8 215,53 26,3 265,67
12,9 116,36 17,4 166,50 21,9 216,64 26,4 266,78
13,0 117,48 17,5 167,62 22,0 217,76 26,5 267,90
13,1 118,59 17,6 168,73 22,1 218,87 26,6 269,01
13,2 119,71 17,7 169,85 22,2 219,99 26,7 270,12
13,3 120,82 17,8 170,96 22,3 221,10 26,8 271,24
13,4 121,94 17,9 172,07 22,4 22221 26,9 272,35
13,5 123,05 18,0 173,19 22,5 223,33 27,0 273,47
13,6 124,16 18,1 174,30 22,6 224,44 27,1 274,58
13,7 125,28 18,2 175,42 22,7 225,56 27,2 275,70
13,8 126,39 18,3 176,53 22,8 226,67 27,3 276,81
13,9 127,51 18,4 177,65 22,9 227,78 27,4 277,92
14,0 128,62 18,5 178,76 23,0 228,90 27,5 279,04
14,1 129,74 18,6 179,87 23,1 230,01 27,6 280,15
14,2 130,85 18,7 180,99 23,2 231,13 27,7 281,27
14,3 131,96 18,8 182,10 23,3 23224 27,8 282,38
14,4 133,08 18,9 183,22 23,4 233,36 27,9 283,49
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TABLA REFRACTOMETRICA DE AZUCAR DE MOSTOS
Para refractometros de materia seca.
Segun Jaulmes
Lectura e Densidad
Refrac. Azucar %o 15/15 Alcohol
15,0 138 1,062 8,1
15,2 140 1,063 8,2
15,4 142 1,064 8,4
15,6 144 1,065 8,5
15,8 147 1,065 8,6
16,0 149 1,065 8,8
16,2 151 1,067 8,9
16,4 153 1,068 9,0
16,6 155 1,069 9,1
16,8 158 1,070 9,3
17,0 160 1,071 94
17,2 162 1,072 9,5
17,4 164 1,073 9,6
17,6 166 1,073 9,8
17,8 168 1,074 9,9
18,0 171 1,075 10,1
18,2 173 1,076 10,2
18,4 175 1,077 10,3
18,6 177 1,078 10,4
18,8 179 1,079 10,5
19,0 182 1,080 10,7
19,2 184 1,081 10,8
19,4 186 1,082 10,9
19,6 188 1,083 11,1
19,8 191 1,083 11,2
20,0 193 1,084 11,4
20,2 195 1,085 11,5
20,4 197 1,086 11,6
20,6 200 1,087 11,8
20,8 202 1,088 11,9
21,0 204 1,089 12,0
21,2 206 1,090 12,1
214 209 1,091 12,3
21,6 211 1,092 12,4
21,8 213 1,093 12,5
22,0 215 1,094 12,6
22,2 217 1,094 12,8
224 220 1,095 12,9
22,6 222 1,096 13,1
22,8 224 1,097 13,2
23,0 227 1,098 13,4
23,2 229 1,099 13,5
234 231 1,100 13,6
23,6 234 1,101 13,8
23,8 236 1,102 13,9
24,0 238 1,103 14,0
24,2 240 1,104 14,1
24.4 243 1,105 14,3
24,6 245 1,106 14,4
24,8 247 1,107 14,5
25,0 250 1,108 14,7
25,2 252 1,108 14,8
25,4 254 1,109 14,9
25,6 256 1,110 15,1
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CORRESPONDENCIA ENTRE LA DENSIDAD GRADO BE, AZUCAR GRADUACION
ALCOHOLICA.

Densidad Grado Baumé Azucar %o Alcohol
1,001 0,16 0 0,0
1,002 0,33 2 0,1
1,003 0,50 4 0,2
1,004 0,62 7 0,4
1,005 0,75 10 0,6
1,006 0,87 12 0,7
1,007 1,00 15 0,9
1,008 1,16 18 11
1,009 1,33 19 11
1,010 1,50 20 1,2
1,011 1,62 23 1,3
1,012 1,75 25 14
1,013 1,87 26 15
1,014 2,00 28 1,6
1,015 2,21 31 18
1,016 2,25 32 1,9
1,017 2,37 34 2,0
1,018 2,50 36 2,1
1,019 2,66 38 2,2
1,020 2,83 39 2,3
1,021 3,00 42 2,4
1,022 3,12 44 2,6
1,023 3,25 47 2,7
1,024 3,37 48 2,8
1,025 3,50 50 2,9
1,026 3,66 51 3,0
1,027 3,82 52 31
1,028 4,00 55 32
1,029 4,12 58 3,4
1,030 4,25 60 35
1,031 4,37 63 3,7
1,032 4,50 66 3,9
1,033 4,62 69 4,1
1,034 4,75 72 42
1,035 4,87 74 4.4
1,036 5,00 76 4,5
1,037 5,12 78 4,6
1,038 5,25 80 4,7
1,039 5,37 82 4,8
1,040 5,50 83 4,9
1,041 5,66 84 49
1,042 5,83 87 51
1,043 6,00 88 52
1,044 6,12 90 53
1,045 6,25 92 54
1,046 6,35 95 5,6
1,047 6,50 98 58
1,048 6,62 100 59
1,049 6,75 103 6,1
1,050 6,87 106 6,2
1,051 7,00 108 6,4
1,052 7,12 111 6,5
1,053 7,26 114 6,7
1,054 7,37 116 6,8
1,055 7,50 119 7,0
1,056 7,62 122 72
1,057 7,75 124 7,3
1,058 7,87 127 7,5
1,059 8,00 130 76
1,060 8,12 132 78
1,061 8,25 135 79
1,062 8,37 138 8,1
1,063 8,50 140 8,2
1,064 8,62 143 8,4
1,065 8,65 146 8,6
1,066 8,87 148 8,7
1,067 9,00 151 8,9
1,068 9,12 154 9,1
1,069 9,25 156 9,2
1,070 9,37 159 9,4
1,071 9,50 160 9,4
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1,072
1,073
1,074
1,075
1,076
1,077
1,078
1,079
1,080
1,081
1,082
1,083
1,084
1,085
1,086
1,087
1,088
1,089
1,090
1,091
1,092
1,093
1,094
1,095
1,096
1,097
1,098
1,099
1,100
1,101
1,102
1,103
1,104
1,105
1,106
1,107
1,108
1,109
1,110
1,111
1,112
1,113
1,114
1,115
1,116
1,117
1,118
1,119
1,120
1,121
1,122
1,123
1,124
1,125
1,126
1,127
1,128
1,129
1,130
1,131
1,132
1,133
1,134
1,135
1,136
1,137
1,138
1,139
1,140
1,141
1,142
1,143

9,62

9,75

9,87

10,00
10,12
10,25
10,37
10,50
10,62
10,75
10,87
11,00
11,12
11,25
11,37
11,50
11,62
11,75
11,87
12,00
12,12
12,25
12,37
12,50
12,62
12,75
12,87
13,00
13,12
13,25
13,37
13,50
13,60
13,70
13,80
13,90
14,00
14,12
14,25
14,37
14,50
14,62
14,75
14,87
15,00
15,10
15,20
15,30
15,40
15,50
15,62
15,75
15,87
16,00
16,12
16,25
16,37
16,50
16,62
16,75
16,87
17,00
17,12
17,25
17,37
17,50
17,62
17,75
17,87
18,00
18,12
18,25

162
164
167
170
172
175
178
180
182
184
186
188
191
194
196
199
202
204
207
210
212
215
218
220
221
223
226
228
231
233
234
236
239
242
244
247
250
252
255
258
260
263
266
268
271
274
276
279
282
284
287
290
293
295
298
300
303
306
309
311
314
316
319
322
325
327
330
333
335
338
341
344

9,5

9,6

9,8

10,0
10,1
10,3
10,5
10,6
10,7
10,8
10,9
111
11,2
11,4
11,5
11,7
11,9
12,0
12,2
12,4
12,5
12,6
12,8
12,9
13,0
13,1
13,3
13,4
13,6
13,7
13,8
13,9
14,1
14,2
14,4
14,5
14,7
14,8
15,0
15,2
15,3
15,5
15,6
15,8
15,9
16,1
16,2
16,4
16,6
16,7
16,9
17,1
17,2
17,4
17,5
17,6
17,8
18,0
18,2
18,3
18,5
18,6
18,8
18,9
19,1
19,2
19,4
19,6
19,7
19,9
20,1
20,2
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Trabajo Practico: Analisis de mostos

Tareas a desarrollar en el laboratorio:

Método del densimetro

Identificacion de la muestra (variedad de uva):

Determinacion de la técnica analitica.

Lectura densimetro:

Temperatura

Correccién densidad corregida:

Convertir a gr/l

Dibujar una porcion de la escala y anotar la sensibilidad del densimetro.

Método del mostimetro

Determinacion de la técnica analitica.

Lectura mostimetro:

Temperatura

Correccion mostimetro corregida:

Convertir a gr/l

Dibujar una porcion de la escala y anotar la sensibilidad del mostimetro.

Método del refractometro
Determinacion de la técnica analitica.

Lectura del refractémetro:

Temperatura:

Cantidad de aztcar en el mosto:

Dibujar una porcién de la escala y anotar la sensibilidad del refractémetro.
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Trabajo Practico N°
Cinética de la Fermentacion alcohdlica

Introduccion:

Una de las decisiones mas importantes que debe tomar un elaborador de vinos es cémo
realizara el control de la fermentacion alcoholica dentro del proceso de vinificacion. También es
importante determinar qué es lo que sera monitoreado, como se realizaran las mediciones en
cuanto a metodologfa y frecuencia, y finalmente que se hara con los datos recolectados.

Existen diversas maneras de llevar a cabo este monitoreo, entre ellas esta el consumo de
azucar: que puede realizarse de diversas maneras. Se puede medir el peso especifico o la densidad
o una forma también muy utilizada es la medida de los grados Brix. También es posible
complementarlo con la determinaciéon de azicares reductores basados en la técnica de
FelhingCausseBonnans. El contenido de CO; liberado puede ser utilizado para determinar la
cantidad de azucar consumida. La relacién entre glucosa y fructosa puede ser evaluada con
métodos enzimaticos (los cuales actualmente estain automatizados) o mediante cromatografia
liquida de alta performance (HPLC) o electroforesis capilar. Estos tltimos son técnicas mas
exactas pero a la vez mas sofisticadas en cuanto al equipamiento y a la necesidad de contar con
técnicos expertos.

Otra manera de controlar el proceso de fermentacion es la evolucion del alcohol que puede
relacionarse a la cantidad de azucar consumido. Puede medirse mediante la determinacién de los
grados Gay Lussac. La temperatura puede utilizarse para medir la cantidad de calor desprendido
durante la fermentacién. Esta indica la evoluciéon del proceso en cuanto a la actividad de los
microorganismos.

Alos fines de este practico, utilizaremos el desprendimiento de CO, como método de control
de la fermentacién alcohdlica. Este proceso puede verse influencia por diferente variables, entre
ellas esta la temperatura y el contenido de Nitrégeno Prontamente Asimilable que tenga las
levaduras como nutrientes.

Los productos principales de la fermentacion alcohdlica del mosto de uva son el alcohol
etilico, el anhidrido carbonico y la glicerina. Junto a estos, aparecen otros muchos compuestos
llamados productos secundarios, formados como consecuencia de la fermentacion gliceropiravica
y otros procesos colaterales de la fermentacion alcohdlica. Los agentes de estas transformaciones
biolégicas son las diversas cepas de levaduras Saccharomycescerevisiae.

Por lo tanto, el desarrollo de cada fermentacion y el resultado final pueden ser diferentes
tanto por las caracteristicas fisiologicas de las levaduras como por las condiciones en que se realice
la fermentacion. Algunas de las condiciones que tienen influencia en la fermentacion alcohélica
son la temperatura, que condiciona directamente la velocidad de las reacciones metabélicas y la
cantidad de Nitrégeno prontamente asimilable (N.P.A), fuente principal de las estructuras
moleculares de las levaduras, entre otros.

Materiales:
® Erlenmeyer estéril de 250 ml.
=  Probeta 250 ml.
* Vaso de precipitado 100 ml
= Varilla de vidrio.
= Termémetro.
= Mosto estéril: 200 ml

* Levaduras:02¢g /L
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= Agua a temperatura de entre 38 °C — 40 °C. (c.s.p.)
= Fostato de amonio: 200 ppm

= Balanza

= Estufa a temperatura entre 25 °C - 30 °C.

= (Camara a temperatura entre 15 °C — 18 °C

= Mechero.

Procedimiento de trabajo:

Fermentar mosto estéril inoculado con levaduras. Se realizardn cuatro tratamientos, cada uno
tendra condiciones de temperatura y contenido de Nitrogeno (N.P.A) distintas.

Tratamiento A (testigo): Temperatura de fermentacion entre 25 °C — 30 °C, sin
agregado de Fosfato de amonio.

1. Hidratar las levaduras en el vaso de precipitado con agua a temperatura de entre
38 °C y 40 °C. Luego agregar unos ml de mosto para disminuir la temperatura del
pie de cuba. Controlar la temperatura con termémetro. Repetir el paso anterior
hasta que la temperatura del pie de cuba tenga una diferencia de temperatura con
el mosto a inocular no mayor a 5 °C.

2. Tomar 200 ml de mosto medidos con probeta y colocar en un Erlenmeyer estéril
de 250 ml.

Agregar las levaduras al mosto. Tapar el Erlenmeyer con algodoén.
Pesar el Erlenmeyer en balanza y anotar el peso.

Llevar a estufa con temperatura entre 25 °Cy 30 °C.

A

Pesar, llevar registro diario.

Tratamiento B: Temperatura de fermentacién entre 25 °C — 30 °C con agregado de
200 ppm de Fosfato de amonio:

Proceder de la misma formal que en el tratamiento A (testigo). En el paso N° 2 agregar al
mosto 200 ppm de Fosfato de amonio.

En los siguientes pasos continuar de la misma forma que en el tratamiento testigo.

Tratamiento C: Temperatura de fermentacién entre 15 °C — 18 °C, sin agregado de
Fosfato de amino.

Proceder de la misma forma que en el tratamiento A (testigo). En el paso N° 5 llevar el
Erlenmeyer a camara a temperatura entre 15 °C — 18 °C.

Tratamiento D: temperatura de fermentacion entre 15 °C — 18 °C, con agregado de
Fosfato de amino.

Proceder de la misma forma que en tratamiento B. En el paso N° 5 llevar el Erlenmeyer a
camara a temperatura entre 15 °C — 18 °C.
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Trabajo Practico: Cinética de la fermentacion alcohdlica

- Llevar registro diario de la pérdida de peso del Erlenmeyer.

- Graficar las curvas de liberaciéon de anhidrido carbonico diaria y acumulada con respecto al
tiempo

- Cada alumno debe tener las curvas de pérdida de anhidrido carboénico de los 4 tratamientos.

Registro de la pérdida de peso:
Dia

Peso

- Graficas de las pérdidas de peso diarias y acumuladas

Conclusiones
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Trabajo Practico N°.....

Determinacion de alcohol etilico

Introduccion

El alcohol etilico o etanol, representa entre el 5y 16% del volumen de un vino y aun mas
para ciertos vinos dulces naturales y otros especiales elaborados con la adiciéon de alcohol. En los
vinos de consumo corriente, el alcohol es uno de los factores que intervienen en la formacion del
precio.

El alcohol etilico proviene de la fermentacion alcohodlica del azucar del mosto, por lo tanto
su contenido estara en relacién directa con el porcentaje de azucar de la uva a la madurez.

El INV fija todos los afios para los vinos el contenido minimo de alcohol en las distintas
zonas del pais y la tolerancia en £0,30para dos analisis de la misma muestra.

Conceptos de Importancia

Volumen real de un liquido alcohdlico es el volumen que ocupa dicho liquido a la
temperatura de 15°C. Si la temperatura difiere de la indicada, el volumen que ocupa el liquido se
llama aparente.

Grado alcohélico de un liquido: es el porcentaje de alcohol absoluto contenido en un
volumen real. La fuerza real de un liquido es constante cualquiera sea su temperatura.

Grado alcohdlico potencial: es el porcentaje de alcohol absoluto que se originaria por la
fermentacion de los aztcares reductores contenidos en un liquido alcohdlico

Grado alcoholico total: de un vino es la suma de su “grado real” y el “grado potencial”
correspondiente a los azucares fermentescibles. Para obtener el grado alcohdlico total se puede
aplicar la siguiente férmula

G.=G:+[S-L) /175]
Donde G, = grado alcohdlico total % v/v
G: = grado alcohdlico real % v/v
S = azucares reductores en gramos por litro
L = sustancias reductoras no fermentescibles en g.I"

= 17,5 gramos de azucar por litro son necesarios para producir un grado alcohdlico, o 1%
de alcohol en volumen

Ejemplo: ¢Qué grado alcohdlico total tendra un liquido cuya fuerza real es de 16 % y contiene
88 gr.I'" de sustancias reductoras?

G.= G. + [(88 — 1,8)/ 17,5] = 16 + 4,92 = 20,92%

Expresion: El alcohol se expresa en grado real o en porcentaje en volumen y todos lo demas
constituyentes del vino en gramos por litro.

Determinacion
Existen numerosos métodos que pueden ser empleados para determinar alcohol etilico.

Los métodos del alcohémetro, picnémetro y balanza hidrostatica son métodos oficiales
argentinos y se basan en la medida del peso especifico de un destilado.

Meétodo del alcobhimetro.

° Enrasar con vino un matraz aforado de 200 cm?
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° Colocarlo en un balén de destilacién y enjuagar el matraz dos o tres veces con
pequenas cantidades de agua destilada, volcando el producto de dicho enjuague en el mismo balén.

° Neutralizar en el mismo balon, utilizando una soluciéon concentrada de NaOH (30 —
40%) el SO, y los acidos volatiles. El punto final es un color verde sucio de la muestra.

° Agtregar de 22 3 cm’ de antiespumante, cuidando de no mojar el cuello del balén.

° Tapar y ajustar con cuidado el balén con el tapén de goma unido al refrigerante, luego
asegurarse que el agua circule por el refrigerante.

° Colocar el mismo matraz aforado de 200 cm’ que se usé para medir la muestra, en la
salida del refrigerante.

° Destilar hasta alcanzar las dos terceras partes del volumen inicial (donde comienza a
angostarse el matraz).

° Apagar el mechero.

] Enrasar el mismo matraz con agua destilada hasta completar nuevamente los 200
cm’.

° Homogeneizar la mezcla y enfriarla en un recipiente que contenga agua con hielo,

hasta que el destilado alcance una temperatura de 20°C.

° Volcar el liquido en una probeta. Introducir el alcohémetro provocando un pequeno
movimiento de rotacion.

° Leer tangencialmente en la parte inferior del menisco

° St bien en el lenguaje cotidiano se emplea el término “grados” para expresar el
contenido de alcohol etilico de una muestra, la correcta expresion es % v/v a 20°C

o Completar y entregar la ultima hoja del practico.
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o Trabajo Practico: Alcohol Etilico

Tareas a desarrollar en el laboratorio:

- de la muestra dada por los docentes, realizar la determinacién de alcohol segun la técnica
suministrada.

- Anotar la identificacién de la muestra:

- Realizar la determinacion analitica y anotar el resultado:

Conclusiones:
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Trabajo Practico N°....

Acidez Total
Introduccion

Todos los vinos tienen reaccion acida. La acidez del vino modifica el sabor, (a mayor acidez,
sabor mas fresco); el color (a mayor acidez, color mas intenso) y la estabilidad microbioldgica (a
mayor acidez, mayor dificultad para el desarrollo de las bacterias)

La acidez total es la suma de los acidos volatiles y fijos, valorables por alcalimetria -
acidimetria hasta pH 7,0.

Los acidos fijos que mas influyen son el acido tartarico, el acido malico y el acido citrico.
Mientras que el acido acético, el acido lactico y el acido succinico son los acidos volatiles mas
importantes.

Los vinos pueden tener una acidez total entre 5y 7 gr. por litro expresada en acido tartarico.

El vino es un medio menos acido que el mosto que le ha dado origen, ya que durante la
fermentacion una cierta cantidad de tartrato acido de potasio se insolubiliza y ademas durante el
afiejamiento ciertas precipitaciones pueden reducir la acidez. La fermentacién malolactica también
reduce la acidez total.

La zona, la variedad, el manejo de la canopia, la fecha de cosecha, la ocurrencia o no de la
fermentacion malolactica, la presencia o no de algunas enfermedades, provocan una variacién en
los valores normales de acidez.

ElINV no fija limites legales para acidez total, pero existe una tolerancia de 0,25 gr. de acido
tartarico por litro entre dos analisis de una misma muestra.

Determinacion

Se utilizara volumetria liquida; es decir, una titulacién con una soluciéon alcalina de
normalidad conocida.

En mosto y/o vinos:
e Tomar 10 cm’ de la muestra con pipeta doble aforo, y colocatlo en un Erlenmeyer.
e Agregar 40 — 50 cm’ de agua destilada.
e Titular con NaOH N/10 en presencia de indicadores de pH
o Con fenoftaleina: hasta leve rosado persistente (vino blanco)

o Con azul de bromotimol hasta obtener un color verde azulado (vino blanco
o tinto)

o Con materia colorante hasta obtener un color verde azulado (vino tinto)

e Consignar el volumen de NaOH gastado n=.............. cm’.
e Acideztotal= = nx0,75  gl'en ac. Tartarico
Ac. Total gI" en ac. Tartirico = n x 0,075 x (1000/10)
=nx0,75

e Completar y entregar la ultima hoja del practico.
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Trabajo Practico: Acidez Total

Tareas a desarrollar en el laboratorio

- Acidez Total en vino BLANCO:

- Identificacion de la muestra:

- Gasto de NaOH con fenoftaleina:
Acidez Total:

- Acidez Total en vino TINTO:

- Identificacién de la muestra:

- Gasto de NaOH con azul de bromotimol:

Acidez Total en gr/1 de ac. tatarico:

- Acidez Total en vino tinto:

- Identificacién de la muestra

- Gasto de NaOH con materia colorante:

- Acidez Total:

Conclusiones:
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Trabajo Practico N°....

Determinacion de cloruros

Introduccion

El cloro se encuentra en los mostos y en los vinos combinado especialmente como cloruro
de sodio, en cantidades entre 50 y 200 miligramos por litro normalmente. Estos valores aumentan
en zonas salinas o cercanas al mar.

El limite legal de cloruros es 0,80 g.I", expresado como cloruro de sodio CINa.

El contenido de cloruros de un vino puede ser modificado por el agregado fraudulento de
CIH para aumentar la acidez, o bien de CINa para aumentar el sabor y la brillantez, para corregir el

tenor bajo de cenizas por efecto de un aguado. También algunas gelatinas comerciales suelen tener
CINa.

Determinaciéon de Cloruros. Método por Toque
Fundamento

Se basa en la reaccion de precipitacion de los cloruros por efecto del nitrato de plata. A un
volumen determinado de vino se le afiade un volumen exactamente medido de una solucién empirica
de NO;Ag, que precipita exactamente una cantidad de cloruros equivalente al limite admitido por la
ley. Se trata de averiguar si la cantidad de cloruros es superior o inferior a 0,6 gramos por litro, segun
sea el resultado del toque.

Se trabajara con una solucién empitica de NOsAg, que contiene 5,808 g.I" de nitrato de plata,
de modo que 1 ml de la solucién empirica reacciona con 0,20 gramos de cloruros por litro.

Procedimiento

° En un tubo de ensayo grande colocar 10 ml de vino, agregarle 2 ml de la solucion
empirica de NOs;Ag y 3 ml de NOs;H puro iNO PIPETEAR! Usar propipeta.

] Calentar sobre la llama del mechero hasta ebullicion.
° Dejar enfriar hasta que se deposite el cloruro de plata formado.
° Extraer el sobrenadante y dividir en dos fracciones el liquido, colocando cada una de

ellas en un tubo de ensayo chico.

° Agregar al tubo A 1 ml de solucién de cloruro de sodio al 10%

° Agregar al tubo B 1 ml de solucién de nitrato de plata al 10%

° Observar en que tubo se forma un precipitado e interpretar los resultados.
° Completar y entregar la ltima hoja del practico (cloruros y sulfatos).
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Trabajo Practico N° ....

Determinacion de Sulfatos

Introduccion

Los vinos contienen normalmente 0,5 a1,0 g.l'de sulfatos, expresados como sulfato de
potasio, dependiendo ello del terreno en que ha sido cultivada la vid, siendo mayores en los suelos
salinos.

Estas cantidades aumentan progresivamente durante el afiejamiento debido a la aireacién y a
sulfitaciones sucesivas. Problemas derivados de piletas de hormigén armado en mal estado, pueden
provocar enriquecimiento en sulfatos. También practicas fraudulentas, como el agregado de acido
sulfurico puede elevar el contenido de sulfatos.

El Instituto Nacional de Vitivinicultura ha fijado como limite legal 1,00 g.I'" de sulfatos,
expresado como SO 4Kspara vinos secos,1,20 g.I" Vinos Edulcorados - 1,50 g.I'' Vinos con mas de
2 afios de afiejamiento y elaboraciones especiales con denuncia previa.

Método Aproximado o del Licor Gipsométrico

Se basa en la precipitacion del i6n sulfato por medio del ion bario, de acuerdo a la siguiente
reaccion:

SO+K, + CL,Ba = §SO4Ba + 2CIK

El método aproximado trata de averiguar si la cantidad de sulfatos expresada como sulfato
de potasio, es supetior o inferior a 1,00 g.I', que es el limite legal.

El licor gipsométrico est4 constituido por una solucién de 2,804 g.I" de Cl,Ba, acidulada con
4cido clorhidrico. De modo que 1 ml del licor equivale a 0,20g.1" de sulfatos.

Determinacion

o En un tubo de ensayo grande colocar 10 ml de vino, agregarle 5 ml de licor
gipsométrico.

° Calentar sobre la llama del mechero hasta ebullicién.

° Dejar enfriar hasta que se deposite el sulfato de bario formado. Extraer el

sobrenadante y dividir en dos fracciones el liquido, colocando cada una de ellas en un tubo de ensayo
chico.

° Agregar al tubo A 1 ml de solucién de cloruro de bario al 10%

° Agregar al tubo B 1 ml de solucién de acido sulfurico al 10%

° Observar en que tubo se forma un precipitado e interpretar los resultados.
° Completar y entregar la ultima hoja del practico (cloruros y sulfatos).
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Trabajos Practicos: Cloruros y Sulfatos

Tareas a desarrollar en el laboratorio

CLORUROS

- Identificacién de la muestra:

- Realizar la técnica analitica

- Bajo qué condiciones se produjo el precipitado:

SULFATOS

- Identificacién de la muestra:

- Realizar la técnica analitica

- Bajo qué condiciones se produjo el precipitado:

Conclusiones:
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Trabajo Practico N° ....

Extracto seco

Introduccion

El extracto seco del vino es el peso del residuo fijo obtenido después de la evaporacion de
las sustancias volatiles, a presion atmosférica y a la temperatura de ebullicién del agua.

El vino esta compuesto por agua, acidos, polifenoles, sustancias nitrogenadas, sustancias
aromaticas, azucares, enzimas, minerales, sustancias pépticas, gomas y mucilagos, alcoholes, etc.

El extracto esta constituido por las sustancias no volatiles: aztcares, glicerina, acidos fijos,
polifenoles, minerales, sustancias nitrogenadas, etc. Algunas de estas sustancias sufren
transformaciones durante la determinacion del extracto seco por la accion del calor:

a) Los azucares se caramelizan dando compuestos menos pesados
b) El acido lactico, la glicerina y el 2-3- butano diol se volatilizan parcialmente.
c) El acido tartarico y el malico es esterifican internamente

El valor normal de extracto seco libre de azucares reductores es diferente en los distintos
tipos de vinos; por ejemplo:

Vinos blancos 15218 gl
Vinos rosados 18 222 gI"
Vinos tintos 22 225 g I

El valor del extracto seco puede alterarse por el agregado de alcohol o agua al vino, asi
también como otras practicas, tales como el proceso de afiejamiento, la oxidacion de la materia
colorante o polifenoles, la fermentacion de azicares residuales, ciertas enfermedades, etc.

Determinacion.

° Colocar 10 ml de vino, medidos con pipeta de doble aforo en un cristalizador de
vidrio modelo oficial, previamente tarado.

° Anotar el numero del cristalizador y llevarlo al Bafio Maria en ebullicién, durante 80
minutos. Debe cuidarse que el B.M. esté bien nivelado.

o Llevar luego a la estufa de agua hirviente o estufa Moslinger — Borgman, durante 30
minutos si el extracto fuera inferior a 60 g.I.

] Llevar a desecador hasta que se enfrie y luego pesar colocando el cristalizador boca
abajo, para que los compuestos higroscépicos (tales como la glicerina y los azucares) incorporen la
menor cantidad de agua posible.

Extracto seco g1 = (P — x 100
£ P

Donde P = peso de cristalizador con el extracto seco
p = tara del cristalizador

Nota: Cuando se quiere comparar los extractos de diferentes vinos, se trabaja con el
extracto seco libre de azucares reductores: para ello se determina el extracto seco, y en la misma
muestra se determina el contenido de azicares reductores, también en gramos por litro. Luego por
diferencia se obtiene el valor de extracto seco libre de azicares reductores.
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Extracto seco total DENSIMETRICO (Método Oficial de la O.L.V. a partir de 2014)
Definicién

Extracto seco total es el conjunto de sustancias que bajo determinadas condiciones fisicas,
no se volatilizan. Estas condiciones deben ser fijadas de tal forma que las sustancias que compongan
dicho extracto sufran el minimo de alteraciones.

Se utiliza para la determinacion del extracto seco total en vinos blancos, tintos, rosados,
especiales, mistela, gasificados, frizantes, espumosos, arrope y mostos.

Principio
Se compara la densidad de un vino con la de un liquido hidroalcohélico de igual graduacion,

la diferencia entre estas dos densidades se utiliza para calcular de manera aproximada y simple el
peso del extracto del vino.

Materiales e Instrumental

- Alcohémetro

- Probetas

- Termometro

- Areémetro (4 cifras decimales)

- Bateria de destilacion

- Destilador de arrastre por vapor

Metodologia

La densidad del residuo sin alcohol se calcula a partir de la densidad relativa (20°/20°C) o
masa volimica (20°C) del vino, corregida del efecto de la acidez volatil, y de la densidad relativa o
masa volumica de la mezcla hidroalcohdlica obtenida por destilacion.

El extracto seco densimétrico de una muestra se puede calcular a partir de la densidad
20°/20°C dr del residuo sin alcohol a pattir de sus masas volumicas a 20°C:

dr =1,0018 (ov—pa) +1
Donde:

1.0018: es la inversa de la masa volumica del agua a 20°C.
ov: es la masa volumica del vino corregida con la acidez volatil.
oa: es la masa volumica de la mezcla hidroalcohdlica.

Procedimiento

Determinar el alcohol % volumen a 20°C de la mezcla hidroalcohdlica.

Pasar el alcohol % vol. a masa volimica (pa), utilizando la Tabla N°1.

Determinar la masa volimica de la muestra a 20°C (p20) mediante densimetro digital o areémetro
con cuatro cifras decimales.

Determinar la acidez volatil (a) y expresar el resultado en meq/1.

(a) meq/1 = X g/l (en é4c. acético) . 1000
60 g/1 Ac. Acético

Realizar la correccion de la masa volumica del vino (020) con la acidez volatil (a) mediante
la formula:
ov = 020 - 0,0000086 . a
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Expresar el valor de pv con cuatro cifras decimales.
Calcular la densidad relativa del residuo sin alcohol (dr) con las masas volumicas obtenidas en el

punto b (pa) y e (ov):

dr =1,0018 (ov—pa) +1

El valor de dr se indicara con cuatro cifras decimales.

Con el valor obtenido de dr interpolar en las tablas N°2 (nimero entero y los primeros tres
decimales) y N°3 (cuarto decimal) y sumar los valores para obtener finalmente el valor del extracto
seco densimétrico de la muestra, expresado en g/1.

Casos especiales

En el caso de los vinos gasificados, frizantes, espumosos, mostos en fermentacion y pulpas,
entre otros, se debera eliminar el anhidrido carbénico y materia sélida con papel de filtro de tamafio
de poro grueso (tipo grado 3m/N), previo a la determinacién del extracto seco total y dejando
constancia de dicha filtracion.

A mostos, arrope y mistela se les debera determinar la masa volimica, la graduacion
alcohdlica y no se tendra en cuenta la accion de la acidez volatil, por lo que no se hara la correccion
de 1a masa volumica.

En el caso de mostos que no presenten alcohol, directamente con el valor obtenido de la
masa volumica se buscara en las Tablas N°2 y N°3 la cantidad de extracto seco presente. Sila masa
volumica supera el valor maximo dado por las Tablas N°2 y N°3, se realizara una dilucién al medio
(V2) y se tendra en cuenta la dilucién para el resultado final.

Para determinar la graduacion alcohodlica de mostos sulfitados de debera realizar una doble
destilacion.

Ejemplo

a. Determinar el alcohol % volumen de la mezcla hidroalcoholica:
13,3 % vol. a 20°C.

b. Pasar el alcohol % vol. a2 masa volumica, utilizando la Tabla N°1:
oa = 0,9809

c. Determinar la masa volimica del vino a 20°C
020 = 0,9896

d. Determinar la acidez volatil (a):

(a) meq/1 = X g/l (en 4c. acético). 1000
60 g/1 Ac. Acético

(a) meq/1= 0,27 g/1 (en 4c. acético) = 4,50 meq/1
e. Realizar la correccién de la masa volimica del vino con la acidez volatil mediante la

foérmula:

ov = 20 — 0,0000086 . a
ov = 0,9895

f. Calcular la densidad relativa del residuo sin alcohol (dr) con las masas volumicas obtenidas:
dr =1,0018 (ov—pa) + 1
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dr = 1,0086
g. Con el valor obtenido de dr interpolar en las tablas N°2 y N°3 y sumar los valores:

Tabla N°2: 20,6 g/1
Tabla N°3: 1,6 g/1
Total: 22,2 o/1 extracto seco total
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TABLAN°1
TABLA DE LAS MASAS VOLUMICAS APARENTES
DE LAS MEZCLAS HIDROALCOHOLICAS A 20° C

Alcohol
%v/v
20°C

0
0,1
0,2
0,3
0,4
0,5
0,6
0,7
0,8
0,9

0,0000
0,9981
0,9979
0,9978
0,9976
0,9975
0,9973
0,9972
0,9970
0,9969

0,9967
0,9966
0,9964
0,9963
0,9961
0,9960
0,9958
0,9957
0,9955
0,9954

0,9952
0,9951
0,9949
0,9948
0,9947
0,9945
0,9944
0,9942
0,9941
0,9940

0,9938
0,9937
0,9935
0,9934
0,9933
0,9931
0,9930
0,9962
0,9927
0,9926

0,9924
0,9923
0,9921
0,9920
0,9919
0,9917
0,9916
0,9915
0,9914
0,9912

0,9911
0,9909
0,9908
0,9907
0,9905
0,9904
0,9903
0,9915
0,9914
0,9912

0,9897
0,9896
0,9895
0,9893
0,9892
0,9891
0,9890
0,9888
0,9887
0,9886

0,0884
0,9883
0,9882
0,9880
0,9879
0,9878
0,9877
0,9875
0,9874
0,9873

0,9872
0,9870
0,9869
0,9868
0,9867
0,9866
0,9864
0,9863
0,9862
0,9861

0,9859
0,9858
0,9857
0,9856
0,9854
0,9853
0,9852
0,9851
0,9850
0,9848

Alcohol
% v/v

20°C

10

11

12

13

14

15

16

17

18

0,1
0,2
0,3
0,4
0,5
0,6
0,7
0,8
0,9

0,9847
0,9846
0,9845
0,0844
0,9842
0,9841
0,9840
0,9839
0,9838
0,9836

0,9835
0,9834
0,9833
0,9832
0,9831
0,9829
0,9828
0,9827
0,9826
0,9825

0,9824
0,9822
0,9821
0,9820
0,9819
0,9818
0,9817
0,9816
0,9814
0,9813

0,9812
0,9811
0,9810
0,9809
0,9808
0,9806
0,9805
0,9804
0,9803
0,9802

0,9801
0,9800
0,9799
0,9797
0,9796
0,9795
0,9794
0,9793
0,9792
0,9791

0,9790
0,9789
0,9788
0,9787
0,9785
0,9784
0,9783
0,9782
0,9781
0,9780

0,9779
0,9778
0,9777
0,9775
0,9744
0,9773
0,9772
0,9771
0,9770
0,9769

0,9768
0,9767
0,9766
0,9765
0,9764
0,9763
0,9761
0,9760
0,9759
0,9758

0,9676
0,9675
0,9674
0,9672
0,9671
0,9670
0,9668
0,9667
0,9666
0,9664
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--------------------------------------------

TABLA N° 2
PARA EL CALCULO DEL CONTENIDO EN EXTRACTO SECO TOTAL
g/
Densidad Tercer decimal de la densidad relativa
relativa
con dos
decimales 0 1 2 8 4 5 6 . 8 9
Gramos por litro del extracto
1,00 0 2,6 51 it 10,3 12,9 15,4 18,0 20,6 23,2
1,01 25,8 28,4 31,0 33,6 36,2 38,8 41,3 43,9 46,5 49,1
1,02 51,7 54,3 56,9 59,5 62,1 64,7 67,3 69,9 72,5 75,1
1,03 ;7 80,3 82,9 85,5 88,1 90,7 93,3 95,9 98,5 | 1011
1,04 103,7 106,3 ‘ 109,0 111,6 114,2 116,8 119,4 122,0 1246 | 127,2
i
1,05 129,8 132,4 | 135,0 137,6 140,3 142,9 145,5 148,1 160,7 | 153,3
1,06 155,9 158,6 | 161,2 163,8 166,4 169,0 171,6 174,3 176,9 | 179,5
1,07 182,1 184,8 | 187,4 | 190,0 192,6 195,2 197.,8 200,5 208,1 205,8
1,08 208,4 211,0 | 2136 | 216,2 | 2189 221,5 2241 226,8 229,4 | 232,0
1,09 234,7 ‘ 237,3 | 239,9 242.,5 2452 247.,8 j 250,4 253,1 2557 | 258,4
100 | 2610 2636 2663 2689 | 2715 | 2742 | 2768 | 2795 | 2821 | 2848
1,1 287.,4 | 290,0 | 2927 295,3 | 298,0 300,6 303,3 305,9 308,6 | 311,2 ‘
1, 313,9 316,5 | 319,2 321,8 | 324,5 327,1 329,8 332,4 335,1 3378
, 340,4 343,0 3457 348,3 | 351,0 353,7 356,3 359,0 361,6 | 364,3
. 366,2 369,6 3723 375,0 | 377,6 380,3 382,9 385,6 388,3 | 390,9
1,15 383,6 396,2  3288,9 401,6 | 4043 406,9 409,6 | 4123 4150 | 417,6
16 420,3 423,0 4257 4283 | 431,0 433,7 436,4 | 439,0 441,7 | 4444
1,17 447 1 449,8 4524 4552 | 457.,8 460,5 463,2 | 4659 468,6 | 4713
1518 473,9 476,6 | 479,3 482,0 484,7 487.,4 ; 490,1 | 492,8 495,5 | 498,2
19 500,9 503,5 | 5086,2 5089 | 511,6 5143 | 517,0 | 519,7 522,4 | 525,1
\ \
1,20 527,8 530,5 | 533,3 536,0 | 538,7 541,4 544 1 546,8 549,6 | 552,3
1,21 | 555,0 557,7 | 560,4 563,1 565,8 568,5 571,2 573,9 576,6 | 579,3
22 582,0 584,8 | 587,5 | 590,2 | 593,0 595,7 598,4 601,1 603,9 | 606,6
1,23 609,3 612,1 | 614,8 617,5 | 620,3 623,0 625,7 628,4 631,2 | 633,9
1,24 636,6 639,4 | 642,1 6449 | 647,4 650,3 653,1 655,8 658,6 | 661,3
1,25 664,0 666,8 | 669,5 | 6723 | 6750 677,7 | 680,5 683,2 686,0 | 688,7
1,26 691.,4 694,2 | 697,0 699,8 | 702,55 | 7053 708,1 710,8 7136 | 7104
., 27 7191 721,9 | 7247 7274 730,2 7329 735,7 738,5 7412 | 744,0
1,28 746,7 749,5 | 752,3 7551 757,8 | 7806 | 763,4 766,1 768,9 | 7717
1,29 774,4 777.2 ‘ 780,0 7828 | 7856 | 7883 7911 793,9 796,7 | 799,5
1,30 802,3 | 8050 | 8078 8106 | 8134 | 8162 | 8190 | 821,8| 8246 | 8274
1531 830,2 | 833,1 | 8359 838,7 | 841,5 | 8443 @ 847,1 849,9 | 852,7 | 855,5
1,32 858,3 | 861,2 | 864,0 866.8 | 869,6 | 8724 | 8753 | 878,1 880,9 | 883,7
1,33 | 886,5 889,4 | 892,2 895,0 | 897,9 Q00,7 903,5 906,4 909,2 | 912,0
1,34 | 914,8 917,7 | 920,5 923,3 @ 926,2 929,0 931,8 934,7 937,5 | 940,3
135 | 943,1
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TABLA N° 3 INTERCALAR

4° decimal Gramos de 4° decimal Gramos de 4° decimal Gramos de
de la densidad extracto p/litro de la densidad extracto p/litro de la densidad extracto p/litro
1 0.3 4 1.0 7 1.8
2 0.5 5 1.3 8 21
3 0.8 6 1.6 9 23
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Trabajo Practico: Extracto Seco Densimétrico

Tareas a desarrollar en el laboratorio:

- Identificacion de la muestra:

- Alcohol de la muestra:

- Masa volumica (pa) :

- Masa volumica vino (020) :

- Acidez volatil de la muestra en meq/1 (a)

- Masa volumica vino corregida (@v) :

- Densidad relativa del residuo sin alcohol (dr)

- Calcular el extracto seco densimétrico:

Conclusiones:

Pdg.: 32



Trabajo Practico N° ...

Las cenizas del vino

Introduccion

La uva contiene una gran cantidad de sustancias minerales provenientes del suelo, pudiendo
citarse P, S, K, Na, Mg, Si, Fe, Mn. En menor proporcion estan F, Cl, Br, I, Al, B, Ti, Rb y Mo. Las
sustancias minerales se localizan principalmente en las partes solidas de la uva: pelicula, pepitas y las
paredes celulésico — pécticas de las células de 1a pulpa.

El contenido mineral del mosto puede variar durante el proceso de vinificacion. Alguna de
las sustancias disminuyen por formacién de sales insolubles, otras aumentan su contenido por
disolucién durante la maceracion. Debido a tratamientos durante la elaboracion y conservacion
pueden aumentar la concentracién de elementos particulares y ain incorporarse elementos extrafos.

Se llama cenizas del vino al residuo de calcinacién a 500 — 550 °C del extracto seco, libre de
todo residuo carbonoso. Los constituyentes minerales primarios son: cloruros, sulfatos y fosfatos de
potasio, sodio, magnesio y calcio.

Durante la calcinacion, las sales de los 4acidos organicos son transformadas en carbonatos y
los iones se agrupan de maneras diversas, dando sales que no existfan antes en el vino.

El peso de las cenizas vatia generalmente entre 1,5 y 3 g.I". Existe una relacién bastante
constante, aproximadamente igual a 1/10, entre el peso de las cenizas y el del extracto seco libre de
azucares reductores.

Determinacion: Método Oficial Argentino

Este método se lleva a cabo por calcinaciéon de la materia organica. LLa muestra se coloca en
una capsula de porcelana y se calienta en Bafio Marfa. De esta forma, se evita la descomposicion
brusca de la materia organica, que provocaria proyecciones y como consecuencia, pérdidas. Esta
precaucion debe tenerse especialmente en cuenta cuando se trabaja con vinos dulces.

Una vez que el residuo adquiere una consistencia siruposa, se coloca la capsula sobre el
mechero utilizando primero una tela de amianto y luego sobre un triangulo de pipa, prosiguiendo
con la deshidratacién.

Cuando la muestra se encuentra carbonizada se efectda la calcinacion. Este proceso se lleva
a cabo en una mufla a una temperatura entre 500 y 550°C. En la practica se realiza al rojo sombra
(525°C). Se recuerda que la temperatura no debe superar los 550°C pues habria pérdidas de cloruros
y carbonatos, que se convierten en 6xidos. Ademas, un calentamiento mayor provoca la fusion de
las cenizas y los carbonatos alcalinos fundidos atacarfan las capsulas, inutilizandolas.

El calentamiento es preciso realizarlo en un ambiente oxidante para prevenir la volatilizacion
de los cloruros, reduccion de los sulfatos y fusiéon de los carbonatos alcalinos alrededor de las
particulas de carbon.

Normalmente las cenizas son blancas o grisaceas. Si son verdes y viran al rojo con los acidos
indica gran cantidad de magnesio. Si son amarillas, el contenido de hierro es elevado.

Procedimiento

° Colocar 20 ml de vino, medidos con pipeta de doble aforo, en una capsula de
porcelana previamente tarada.

] Llevar al Bafio Marfa hasta obtener una consistencia siruposa.
° Llevar al mechero con tela de amianto y luego con triangulo de pipa, hasta lograr la
carbonizacién.
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° Pasar a la mufla al rojo sombra, 525°C, y dejar alli hasta completa incineracion.

o Desaparecido completamente el carbon, retirar la capsula de la mufla y llevarla a
desecador.

° Una vez fria pesar en balanza de precision.

° Anotar los resultados.

Cenizas del vino g1 = (P — p) x 1000/20
£ P

Donde P = peso de la capsula con la ceniza
p = tara de la capsula

Resultados y Conclusiones:
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Trabajo Practico: Cenizas

Tareas a desarrollar en el laboratorio:

Identificacion de la muestra:

- Realizar la técnica analitica

- Anotar el peso de la tara de la capsula:

- Anotar peso de la tara mas las cenizas:

- Calcular las cenizas:

Conclusiones:
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Trabajo Practico N° ....

Aztcares reductores

Introduccion

M¢étodo del Licor de Fehling — Causse — Bonnans

Los azucares reductores son aquellos capaces de reducir las soluciones cipricas, mercuricas
o bismuticas, en medio fuertemente alcalino y en caliente, debido a que poseen funciones aldehidicas
o cetonicas libres.

A temperatura de ebulliciéon y en medio alcalino los azicares reducen al cobre, que
en el Licor de Fehling se encuentra en forma de complejo cupritartrato s6dico — potasico.
Este Licor de Fehling — Causse — Bonnans esta formado por sulfato de cobre, tartrato doble
de sodio y potasio, hidréxido de sodio y ferrocianuro de potasio.

Este método consiste en titular un volumen conocido de Licor F.C.B. con la solucion de
azucares de concentracion desconocida, usando azul de metileno como indicador. Esta
determinacién es exacta para concentraciones de aztcares hasta 10 gl'; si la muestra tiene un
contenido mayor, debe ser diluida.

Los mostos de uva madura poseen entre 210 y 250 g de azicar por litro. De acuerdo a su
contenido en azucares los vinos se clasifican en:

Vinos secos Hasta 4 g.I"
Vinos abocados 430 gl"
Vinos dulces >30 gl

Determinacion
Defecacion de la muestra

Previo a la titulacion la muestra debe ser tratada para evitar la accién de otras sustancias que
puedan reaccionar en iguales condiciones que los aztcares; por ejemplo, los polifenoles. Para ello se
hace un tratamiento de la muestra con carbén activado y acetato de plomo.

° Medir probeta 45 ml de muestra.

° Agregar 5ml de acetato de plomo y una cucharadita de carbén activado.

° Homogeneizar y dejar en reposo 10 minutos.

° Filtrar con embudo y papel de filtro, y recoger en un Erlenmeyer.

° Verificar que la bureta acodada no pierda y llenar con el filtrado obtenido.
Titulacién

Debido a que esta titulacion se lleva a cabo sobre el fuego de un mechero, no es necesario
agitar porque la ebullicién produce la homogeneizacion. El indicador (azul de metileno) se agrega
cuando la titulacién ha permitido que el liquido se aclare, recién entonces se adiciona.

° Colocar en un Erlenmeyer de 250 ml de capacidad 15 ml de Licor de Fehling — Causse
— Bonnans. Llevar a 50 ml con agua destilada.

° Homogeneizar y llevar a ebullicion sobre mechero con tela de amianto.
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o Cuando se inicia la ebullicién, iniciar la titulacién

° Cuando el color azul inicial de la soluciéon se ha decolorado hasta celeste claro,
detener el goteo, agregar 2 gotas de azul de metileno y continuar con la titulaciéon.

° El punto final se verifica cuando aparece una mancha amarilla que luego se generaliza
en toda la masa del liquido.

Calculos

45,1

Azucares reductores = 0

Donde n = ml gastados en la titulacién

Si el valor obtenido de azucares reductores es mayor a 10 g.I"'se debera diluir el filtrado y
realizar nuevamente la titulacion.

ﬂxD

Azncares reductores = m

Donde D = dilucion efectuada

Resultados y Conclusiones:
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Trabajo Practico: Azucares Reductores

Tareas a desarrollar en el laboratorio:

1. - Identificacién de la muestra:

- Determinacion de la técnica analitica

- Gasto en ml del filtrado:

- Concentracion de azucares reductores:

Conclusiones:

2- Identificacion de la muestra:

- Determinacidon de la técnica analitica:

- Gasto en ml del filtrado:

- Concentracion de azucares reductores:

Conclusiones:

3- Identificacién de la muestra:

- Determinaciéon de la técnica analitica:

- Gasto en ml del filtrado:

- Concentracion de azucares reductores:

Conclusiones:
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Trabajo Practico N°....

Acidez volatil

Introduccion

La acidez volatil es el conjunto de acidos grasos de la serie acética que se encuentra en el
vino, basicamente son los acidos acético, férmico, propionico y butirico. Se excluyen de la acidez
volatil los 4cidos lactico y succinico, lo mismo que el anhidrido carbénico, como acido carbénico y
el anhidrido sulfuroso, como acido sulfuroso.

En todo vino sano se encuentra acidez volatil, ya que los acidos volatiles que la forman son
productos secundarios de la fermentacién alcohoélica. Durante el transcurso de la fermentacion
malolactica también se genera acidez volatil.

Fundamentalmente la acidez volatil tiene valor de diagnéstico en el vino, ya que todas las
enfermedades bacterianas del vino producen acidos volatiles. Debe recordarse que las bacterias
acéticas son aerobias, de modo que cuando una vasija no se mantiene completamente llena de vino
(vasija merma), se dan condiciones favorables a las bacterias para desarrollar y producir, en
consecuencia, incrementos de acidez volatil.

En vinos sanos encontramos tenores de 0,20 — 0,40 g.I'expresado en 4cido acético. Estos
tenores normales contribuyen en su forma natural al perfume del vino. El limite legal en Argentina
para que un vino pueda salir al consumo es de 0,80 g I'' para todos los vinos.

Los mostos no tienen acidez volatil, excepto aquellos provenientes de uvas enfermas con
podredumbre acida.

M¢étodos de Determinacion
Los métodos de dosaje de los acidos volatiles pueden clasificarse en directos o indirectos.
Métodos directos: Por dosaje de los acidos volatiles obtenidos

a- Por destilacion directa y parcial del vino: Se recoge una fraccién del acido acético,
porque este acido no puede recogerse integramente en una sola destilacién pues es menos volatil que
el agua. Entre estos se encuentran el método de Duclaux, que se basa en los distintos puntos de
ebullicién de los acidos organicos.

b- Por arrastre con vapor de agua: se recoge la totalidad de la acidez volatil en el
destilado. Entre ellos se encuentra el método de Jaulmes.

Métodos indirectos: Se determina la acidez fija en un extracto de vino obtenido por
evaporacion del mismo. Restando esta acidez fija a la total, se obtiene la acidez volatil. Este método
tiene el defecto de dar como volatil al 4cido lactico que se evapora.

Determinacion
Método Duclaux

Es muy utilizado en bodegas. Este método se basa en el hecho comprobado por Duclaux
que destilando una solucién de acido acético al 1% hasta recoger 10/11 partes del volumen de esa
solucioén, la cantidad de acético que destila es igual al 80% de la contenida en el liquido original. Para
el acido propidnico es 95%, para el acido butirico es el 97,5% y para el férmico es el 59%. Debido a
que los ultimos acidos estan en menor proporcion en los vinos, se toma en cuenta el coeficiente del
acido acético.

Los coeficientes son los mismos tanto en un vino como en una solucién acuosa, pero los
vinos afectados por Tourné, en los que la cantidad de acido propidnico es muy elevada, se obtienen
resultados falsos.
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Procedimiento

° Medir 110 cm® de vino problema en un matraz de 100 — 110 cm’, se trasvasan
cuantitativamente al balén de destilacion de 300 ml.

° Lavar el matraz, escurrirlo y dejar secar para evitar diluciones. Colocarlo a la salida
del refrigerante para recibir el destilado.

o Destilar regulando el mechero de modo tal que la operacién dure unos cuarenta
minutos (al variar el tiempo, varfan las proporciones de los acido que pasan). Termina la operacién
cuando se ha destilado 100 ml.

° Trasvasar cuantitativamente el destilado a un Erlenmeyer de 250 ml y calentar sobre
tela de amianto hasta emisién de vapores blancos (aproximadamente 60°C), para la eliminacién de
CO;

° Dejar enftiar y titular con NaOH N/10 y fenolftaleina como indicador hasta leve
color rosado persistente.

° Agregar una gota de SO4H; para llevar nuevamente a pH acido.
° Agregar 3 ml de engrudo de almidén vy titular con iodo N/50, hasta color azul
persistente.

Acidez volatil g1" = 0,0685 (N - )

Donde N = ml de NaOH gastados
n = ml de iodo gastados
M¢étodo de Jaulmes.

Para este método es necesario contar con el aparato de destilacion de Jaulmes, que consta de
un generador de vapor, una ampolla conectada a una columna rectificadora de acido lactico y un
refrigerante.

Procedimiento
o Encender la caldereta generadora de vapor
o Medir 10 ml de vino perfectamente con pipeta de doble aforo y colocatlos en el

aparato, agregar 1 ml de acido tartarico al 25%, con el objeto de desplazar al acido acético de sus
sales, para que pueda ser destilado.

. Abrir la llave de paso de vapor hacia la ampolla
o Recoger 100 ml del destilado en Erlenmeyer de 250 ml.
o Proceder a la titulacion del destilado con NaOH N/10 previo agregado de

fenoftaleina, hasta color rosado leve, pero persistente.

o Acidular con una sola gota de SO4H, concentrado y titular con iodo N/50, previo
agregado de 3 ml de almidén hasta color azul violaceo.

. Agregar 25 ml de bérax en solucién saturada y volver a titular con iodo N/50 hasta
color azul violaceo.
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Calculos de acidez volatil expresada como acido acético en g.I!

donde:

Acidez volatil g.1" = 0,6 (2 -(—

b ¢

TBL

a = son los ml gastados de NaOH

b = son los ml de iodo luego del acido (1° titulacion)

¢ = son los ml gastados luego del borax ( 2° titulacion)
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Trabajo Practico: Acidez Volatil

Tareas a desarrollar en el laboratotrio:

1. - Identificacién de la muestra:

- Determinacion de la técnica analitica

- Gasto en ml del OHNa (a):

- Gasto en ml de primera titulaciéon con Iodo (b):

- Gasto en ml de segunda titulacién con Iodo (c):

- Concentracion de acidez volatil (unidades):

Conclusiones:
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Trabajo Practico N°....

Anhidrido Sulfuroso

Introduccion

El anhidrido sulfuroso es usado hace mucho tiempo en enologia, por su poder antiséptico y
antioxidante.

El SO, adicionado a mostos y vinos se combina parcialmente con el acetaldehido, los
azucares, los polifenoles y otras sustancias, esta fraccion del anhidrido sulfuroso se encuentra
combinada o fijada.

La fraccion libre del SO es la que realmente tiene poder antiséptico, es el anhidrido sulfuroso
que se encuentra COMO gas.

La relacién de equilibrio entre el anhidrido sulfuroso combinado y el libre, es de caracter
dinamico, siendo afectada basicamente por la acidez y la temperatura. A mayor acidez (menor pH),
hay mayor contenido de SO, libre; a mayor temperatura, mayor contenido de SO, . Para lograr una
buena conservacion del vino, los valores deseables de anhidrido sulfuroso libre son de 25 a 30 mg.I’
1

La legislacion fija limites legales para el contenido de anhidrido sulfuroso total, maximo
permitido para libre circulacién del producto. Estos limites son:

Vinos tintos secos 130 mg.1"
Vinos tintos abocados y dulces 180 mg.1"
Vinos blancos y rosado secos 180 mg.I'!
Vinos blancos y rosados abocados dulces 210 mg.I"

Existe una tolerancia de 35 mg.l'1 en mas o en menos.
Determinacion

Los distintos métodos de dosaje estan basados en la oxidacién del SO libre, por accién del
yodo, en medio acido mineral, donde la reaccién es cuantitativa.

SO, +2HO + I, = SOMH, + 2IH
Vinos Blancos
Método de Rippert
a) Anhidrido Sulfuroso Libre

. Colocar 50 ml de vino en un Erlenmeyer de 250 ml, medidos con pipeta de doble
aforo. El extremo de la pipeta debe encontrarse muy cerca del fondo, para evitar pérdidas del gas.

) Agregar 5 ml de SO, H, 1:3 y 3 ml de engrudo de almidén al 2%.

° Titular con Yodo N/50. El punto final de la titulacién se verifica cuando el liquido
tiene color azul persistente.

1 ml de solucién de Iodo N/50 reacciona con 0,64 mg de SO,
SO: Libre (mgl") = nx 0,64 x 1000/50
SO, Libre (mgl") =nx12,8
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b) Anhidrido Sulfuroso Total

e Colocar en un erlenmeyer, 25 ml de solucién de KOH aproximadamente normal, y a
continuaciéon 50 ml de vino, cuidando que el extremo de la pipeta esté pescando en la solucion
alcalina.

e Dejar actuar el KOH sobre el vino durante 15 minutos, tiempo en el cual el SO,
combinado seri liberado de sus combinaciones.

e Agregar 10 ml de SO,H; 1:3 y 3 ml de engrudo de almidén al 2%

e Titular con yodo N/50 hasta color azul.
SO:Totalmg." =nx 12,8
Vinos Tintos
Método de Benvegnin y Capt

La coloracion propia de los vinos tintos dificulta la observacion del viraje al azul del almidon.
El método de Benvegnin y Capt es igual que el método de Rippert para blancos, pero recurre a la
ayuda de un haz de luz filtrada por una solucién de cromato de potasio, de color amarillo, para
observar el punto final. En estas condiciones, el color rojo brillante inicial, cambia a un rojo opaco
ceniciento, que impide el paso de la luz.

SO, Libre (mg.l") = nx 12,8
SO, Total (mgl!) =nx 12,8

En vinos tintos una posibilidad para ver mejor el punto final de la titulacion es trabajar con
25 ml 6 5 ml de vino y las mismas cantidades de acido sulfirico y almidon.

También puede reducirse a la mitad la concentracién de iodo con que se titula.

Método de Rankine

El SO; en el vino puede ser destilado, ya sea con un barrido de gas o con aspiracion de aire, a partir
de una solucién acidificada hacia una solucién de peréxido de hidrégeno donde el SO, volatil es
oxidado a H,SOy, segun la siguiente reaccion:

H,O, + SOZ% 80327 + H,O 9H2$O4
Un eficiente condensador y un refrigerante son efectivos para la destilacion de los compuestos

volatiles en la determinacion de SO; total. En la siguiente figura se muestra el esquema del aparato
de Rankine
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cool water g=
condenser ==

round bottom flask

Figura 1: esquema del aparato de Rankine

Reactivos:
1. NaOH 0,01N
2. Hx0,0,3%
4. Bafo de hielo (baloncito redondo)
5. Solucién indicadora: 50 mg de azul de metileno y 100 mg de rojo de metilo, ambos en 90

ml de una mezcla de etanol — agua (50 — 50%), una vez disueltos enrasar a 100 ml con el
solvente.

Nota: las muestras deben estar frias en heladera antes de empezar.

SO, Libre
1. Ubicar un bafio de hielo en el baloncito redondo en la patte inferior
2. Enjuagar todo el vidrio con agua destilada
3. encender el refrigerante
4. En el balon supetior (con forma de pera o corazén) colocar:
a. 10 ml de H,O; 0,3%
b. 6 gotas del indicador
5. Titular el color violeta inicial a turquesa con NaOH 0,01N (generalmente una gota)
6. Conectar el balén corazoén al vacio.
7. Destilacion de la muestra: colocar 20 ml de muestra (fria de la heladera) en el balén
redondo sumergido en hielo y agua
8. Agregar 10 ml de POsH;
9. Titulacién: sacar el balén corazén enjuagar con agua destilada el adaptador de vacio.

10. Usando una bureta de 10 ml, titular con NaOH 0,01N al color turquesa observado en 5.

Determinar la lectura al 0,01ml mas cercano.

11. Calculos:

SO, mg.l" = ml NaOH . N NaOH .32 . 1000
20 ml (tamafo de mta)

Pig.: 45



SO, Total

1. Debajo del balén redondo colocar un elemento de calentamiento (ej: foco)
Colocar en el balén redondo:
a. 20 ml muestra (fria de la heladera)
b. 10 ml de PO4H; (1+3)
c. 2 gotas de antiespuma
3. En el balon con forma de pera colocar:
a. 10 ml de H>O, 0,3%
b. 6 gotas de indicador
4. Encender el refrigerante
5. Encender el foco, calentar hasta el hervor. Cuando se inicia la ebullicién conectar el
aireador por 15 minutos, cuidando que no se pierda nada de H,O»
6. Luego de los 15 minutos apagar el aireador, quitar el balén corazoén, lavar con agua
destilada el exterior del tubito de vidrio.

7. Titular con bureta de 10 ml. Leer con aproximacién de 0,01 ml
8. Calculos:

SO, mg.!I" = ml NaOH . N NaOH .32 . 1000
20 ml (tamafio de mta.)

Calculo del SO; Molecular

El anhidrido sulfuroso denominado libre activo o SO, molecular es la fracciéon del SO, libre que
presenta accion antiséptica. El contenido de SO, molecular depende del pH. Si se desea realizar
fermentacion malolactica, se mantendra el mosto con una concentraciéon de 0,5 ppm (o mg.l™") de
SO, molecular. Este contenido permite el desarrollo de bacterias lacticas. En la conservacion, luego
de realizada la fermentacion malolactica, el contenido deseado de SO, molecular sera de 0,8 ppm.

SOz molecular (mg.I'Y) = SO libre (mg.1") x [10 77 -PH)]

Para calcular, a un pH dado, cuanto SO; libre debe contener un vino, de modo que el SO, molecular
alcance el valor de 0,8 ppm, se despeja esta férmula:

SOz libre (mg.1") = SOz molecular (mg.") / [10177-PH)]
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Trabajo Practico: Anhidrido Sulfuroso

Tareas a desarrollar en el laboratotrio:

1. - Identificacién de la muestra:

Determinacion de la técnica analitica (sulfuroso libre, 50ml de muestra)

Gasto en ml del Todo:

Concentracion de sulfuroso libre:

Determinacién de la técnica analitica (sulfuroso total, 50ml de muestra)

Gasto en ml del lodo:

Concentracion de sulfuroso total:

Medir el pH de la muestra analizada. pH=

Con el valor de SO;libre determinado analiticamente y el pH medido, calcular cuanto SO,
molecular contiene la muestra. En caso de ser diferente de 0,8 mg.1", calcular cuanto SO libre
se necesita para tener 0,8 mg.I" de SO, molecular.

Calcular la correccién de anhidrido sulfuroso total a realizar para llegar al valor deseado de
SO, molecular. Considerar que se trata de vino, y en consecuencia, se combina
aproximadamente un 50% en cada agregado. Ejemplo: Se necesitan 20 mg.l" de SO, libre,
serd necesario agregar 40 mg.l"!

Conclusiones:
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Trabajo Practico N°....

Antocianos totales
M¢étodo por decoloraciéon con SO,

Fundamento

Los cambios de pH producen grandes cambios en el color de los pigmentos antocianicos.
De modo similar, las adiciones de SO, producen decoloracién de los pigmentos monoméricos,
mientras que los pigmentos poliméricos son resistentes a la decoloracion por accion del didxido de
azufre. Al pH del vino, la diferencia entre los valores de absorbancia correspondientes al vino no
tratado con SO y al vino decolorado por SO,, provee una medida del contenido de antocianos
coloreados (forma flavilium). Cuanto mayor es la diferencia de color, mayor es la concentracion de
antocianos.

Material

2 tubos de ensayo de 15 ml

Espectrofotometro (520nm)

Reactivos

Etanol acidificado al 0,1% con 4cido clorhidrico
Solucion de acido clorhidrico al 2%

Solucién de bisulfito de sodio al 15%

Modo de trabajo

Preparacion de la solucion base:
e Colocar 1 ml de vino filtrado a analizar, 1 ml de etanol acidificado y 20 ml de HCL a 2%.

e La solucién base preparada se divide en dos y se coloca en dos tubos de ensayo

Tubo A: 10 ml de solucién de base + 4 ml de agua destilada.

Tubo B: 10 ml de solucién de base + 4 ml de bisulfito de sodio al 15%.

¢ La decoloracion del tubo B es practicamente instantanea. Esperar 20 minutos y realizar las
mediciones correspondientes a 520 mn de longitud 6ptica.

Calculos
Antocianos totales (mg/L) = (DOs om tubo A — DOs20 am tubo B) x 875

Resultados

Bibliografia
Methods for analysis of musts and wines. Ough C. y Amerine, M. 1988, Wiley
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Trabajo Practico: Antocianos totales

Tareas a desarrollar en el laboratotrio:

1. - Identificacién de la muestra:

- Determinacidon de la técnica analitica.

- Observacion tubo A:

- Obsetrvacion tubo B:

Calcular la cantidad de antocianos totales:

Conclusiones:
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Trabajo Practico N°

Polifenoles Totales
Indice de Folin-Ciocalteu

Fundamento

Los compuestos fenodlicos del vino son oxidados por el reactivo de Folin- Ciocalteu. Este
reactivo contiene una mezcla de acido fosfo-tungstico (H;PW1:O4) y el acido fosfomolibdico
(H3PMo12040) que se reduce por oxidacion de los fenoles del vino, originando 6xidos de tungsteno
(W5023) y de molibdeno (MogO»3) de color azul.

La coloracién azul producida es proporcional a la concentraciéon de compuestos fendlicos
presentes en el vino, y posee una absorciéon maxima a 765nm..

Material
Matraz aforado de 100 ml.

Espectrofotémetro (765 nm)
Cubeta de vidrio de 1 cm de recorrido ptico.
Pipetas de 1, 5,20 y 50 ml.

Reactivos
Reactivo de Folin- Ciocalteu:

Puede ser preparado de la siguiente manera: 100g de tugstato de sodio y 25 g de molibdato
de sodio, son disueltos en 700 ml de agua destilada, agregar 50 ml de 4acido fosforico a 85% (densidad
=1,71g.ml"), 100 ml de 4cido clorhidrico concentrado (densidad = 1,19 g.ml"). Poner a ebullicion
sobre reflujo durante 10 horas, agregar 150g de sulfato de litio, algunas gotas de bromo y poner
nuevamente en ebullicién durante 15 minutos. Dejar enfriar y completar a 1 litro con agua destilada.
También puede ser adquirido en los comercios del ramo.

Catrbonato de sodio (Na,CO3) anhidro en solucién a 20% (m/v).
Modo de trabajo
Vino blanco

En un matraz aforado de 100 ml, se introducen respetando el orden, 1 ml de vino, 50 ml de
agua destilada, 5 ml de reactivo de Folin-Ciocalteu, 20 ml de la solucién de carbonato de sodio y se
enrasa a 100 ml con agua destilada.

Se agita el matraz para homogeneizar, se espera 30 minutos para estabilizar la reaccién y se
mide la absorbancia a 765 nm con una cubeta de 1 cm de paso 6ptico, frente a un blanco preparado
con agua destilada.

Vino tinto

Se debe trabajar igual que en el caso del vino blanco, pero diluyendo la muestra 5 veces con
agua destilada.

Calculos
a) Vino blanco

Indice de Folin-Ciocalteu = A765 x 20
b) Vino tinto
Indice de Folin-Ciocalteu = A765 x 100

Los valores mas habituales del indice Folin-Ciocalteu para vino blanco son 3-5, 5-10 para
rosados y de 20-50 para tintos.
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Para expresar los fenoles totales en mg.l" de acido galico debe construirse una curva de
calibracion empleando concentraciones crecientes de acido galico y luego debe obtenerse la ecuacion
de regresion, que vincule concentraciones y densidades opticas.

Bibliografia

OFFICE INTERNATIONAL DE LA VIGNE ET DU VIN (OIV). Recueil des
méthodesinternationalesd'analyse des vins et des motts.(1990)

Methods for analysis of musts and wines. Ough, C. y M.Amerine. 1988. Wiley
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Trabajo Practico: Polifenoles Totales

Tareas a desarrollar en el laboratorio:

1. - Identificacién de la muestra:

- Determinacidon de la técnica analitica.

- Medicion de absorbancia:

- Calcular la concentraciéon de polifenoles totales:

Conclusiones:
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Trabajo Practico N°....

Cortes

Introduccion

¢Con qué objetivo se realizan mezclas o cortes de vinos? Una posibilidad es para mantener
constante un tipo de producto (estandarizacion), dado que los vinos que se elaboran anualmente son
siempre diferentes, es necesario mezclar varios vinos para que el producto obtenido responda a lo
que el consumidor espera encontrar. En otras ocasiones, es necesario modificar alguna caracteristica,
por ejemplo: un color deficiente, una acidez volatil elevada, un exceso de SO, y esto se logra por
medio de cortes.

Para realizar cortes o mezclas (Blends) de vinos es necesario conocer la proporcion de cada
uno de los vinos que intervienen en un corte

Origen de la regla de mezcla

Se trata de la forma abreviada de un sistema de dos ecuaciones con dos incognitas:
(1) Vi+ V.=V,

2 (ViCi)+(V2Cy) = (VL)

Desarrollaremos la soluciéon para el siguiente ejemplo: Preparar 5000 litros de un vino
abocado de 18 g.I" de azicares reductores, a partir de vino seco (Az. Red. = 1,5 gl') y mosto
sulfitado (Az. Red. = 220 g.I'"). En este caso, la clave de simbolos es la siguiente:

Vi = Volumen de vino o del componente 1
V2 = Volumen del mosto o del componente 2
V= Volumen del corte
1 = Concentracién del componente 1
C,= Concentracion del componente 2
C, = Concentracion del corte
Las incognitas son el Vi (volumen de vino) y el V, (volumen del mosto). Los datos son:
V. = 5000 litros corte
Ci=1,5gl" vino
C= 220 gI'" mosto
C=18gl" corte
Vi + V= V.de aqui se derivaVi= V. - V,
Vo=V.-V,
Vi+ V, = 5000 litros
ViC) + (V2C;) = (V.C)
(Vix1,5) + (Vax 220) = 5000 * 18
(Vix1,5) + (V2x 220) = 90.000
220 V2 =90.000 -1,5V;, pero: Vi=V.-V, (3)
Remplazando en la ecuacion (3), resulta:

220 V> =90.000 -[1,5 (Ve - Vy)]; pero V. = 5000
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220 V2 =90.000 -[1,5V.-1,5V;]

220 V> =90.000 -[(1,5* 5000) - 1,5 V3]
220 V, =90.000 - [7500 -1,5V:]

220 V2 =90.000 -7500 + 1,5V,

220 V- 1,5V, =90.000 - 7500

218,5 V, = 82500

V., = 82500/ 218,5

V., = 377,58
Reemplazando en la ecuacion (3), tenemos:
Vi=V.-Vs
V1= 5000 — 377,58

V1= 4622,42

¢Qué es una regla de mezcla?

Es un método practico que permite calcular la proporcion de cada uno de los componentes
de una mezcla, ofrece la solucion rapida para un sistema de dos ecuaciones con dos incégnitas. Para
explicar su desarrollo se utilizara el siguiente ejemplo:

Tengo que preparar 95.000 L de vino de 12,8 %de alcohol, a partir del vino A de 11,5% de
alcohol y del vino B de 13,2% de alcohol.

En una primera etapa, trabajaremos sobre el grado alcohdlico, y luego sobre los volimenes.

Vino a obtener

Vino A 11,5 0,4

(12,8

Vino B 13,2

1,3
@ +— Suma A+B

El razonamiento es el siguiente:

La suma de A+ B es el corte, el vino C que deseo obtener con un contenido de 12,8 % de
alcohol, entonces:

Para obtener 1,7 L de vino C necesito................. 0,4 L de vino A

Para obtener 95.000 L de vino C necesito........... X L. de vino A

X =95.000 L. de vino C x 0,4 L. de vino A / 1,7 L. de Vino C
X=  22.352,9 L de vino A

Para obtener 1,7 L de vino C necesito................. 1,3 L de vino B

Para obtener 95.000 L de vino C necesito........... X L. de vino B

X =95.000 L. de vino Cx 1,3 L. de vino B / 1,7 L. de Vino C
X =72.647,1 L de vino B

Pig.: 54



Otra posibilidad que se puede presentar es la siguiente: Tengo 30.000 L del vino A, que
contiene 1,1 g.I'de acidez volatil. Como se encuentra por encima del limite legal de acidez volatil
para ser librado al consumo debo cotregir el valor de acidez volatil hasta 0,8 g.I", para ello dispongo
del vino B, que tiene 0,55 g.I''de acidez volatil. ;Qué volumen del vino B ser4 necesario para corregir
los 30.000 litros del vino A?

El planteo es similar, pero en lugar de trabajar sobre el total del corte, lo hago sobre uno de
los componentes.

Vino A 1,1 0,25

(0,8) «—— Corte (C)

Vino B 0,55 0,3
Para corregir 0,25 L. de vino A necesito........ccccceuvuunee. 0,3 L de vino B
Para corregir 30.000 L de vino A necesito.........ccccuu... X L de vino B

X =(30.000. Ax03LB)/025LA
X =36.000 L. del vino B
Calculo de las concentraciones teoricas del corte
Se emplea la férmula base:
(Vi C) + (V2€2) = (VCo)
[(ViCi) + (V2 Cy) ]/ Ve=Ce
Datos:
V.=5000-C.="7?
Vi = 4622,42 litros - C; = 5,4 g.I'" Acidez total
V. = 377,58 litros - C, = 8 g.I'"'Acidez total
[(4622,42 x5,4) + (377,58 x 8) ] / 5000 = C,
5,59 g.I"Acidez total = C.
De igual modo se opera con los valores de alcohol, acidez volatil, SO,, etc.

Problemas de las reglas de mezclas
1) En una bodega se ha realizado un corte de vinos comunes, en el que intervienen las
vasijas A de 50.000 litros y la B de 16.000 litros. Volumen del corte: 66.000 litros.

Componentes: Vasija A:
Alcohol:12% v /v

Azucar: 3 g.l'1

Acidez total: 5,9 g.l’1
Componentes: Vasija A:
Alcohol:13,5% v/v
Aztcar: 2,9 gl
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Acidez total: 4 g.I'!
Determinar: Grado alcohdlico, azicares y acidez total tedricos en el corte.

2) Calcular la proporciéon de cada componente para preparar 500 ml de vino especial
categotia B que tenga 15% v/v de alcohol, a partir de un vino base de 12% v/v y alcohol de 96%
v/v.

3) Calcular la cantidad de mosto concentrado de 890 g.I'de azticares reductores que se
debe agregar a 500 litros de vino seco de 1 g.I'de azicares reductores, para preparar un vino de 15
g.I" de azicares reductores.

Guia de trabajo en Laboratorio

a) Preparar 250 ml de vino abocado con 20 gramos de azucar por litro, a partir de vino
base blanco y mosto pasteurizado.

Datos analiticos del mosto.
Acidez total:

Alcohol.

Calcular la proporcion de cada componente para preparar 250 ml de vino abocado,
empleando la regla de mezcla.

Realizar practicamente el corte.

Calcular los valores teéricos de azucares reductores, de acidez total y de alcohol que
tendra el corte realizado.

Comprobar analiticamente los azucares reductores y la acidez total en el corte
realizado.

b) Prepara un vino especial categoria B (ley 14.878: Se considera vino especial categoria
B al vino seco o dulce cuya graduacién alcoholica no sea inferior a 15% en volumen
y provenga en parte de la adicién de alcohol vinico en cualquier momento de su

elaboracion) que contenga 15% v/v de alcohol a pattir de un vino base tinto y alcohol
de 96% (comercial).

Datos analiticos del alcohol:
Azucares reductores:
Acidez total:

Alcohol:

Datos analiticos del vino:
Azucares reductores:
Acidez total:

Alcohol:

Calcular la cantidad de alcohol comercial a agregar a 250 ml de vino base, empleando
la regla de mezcla.

Realizar practicamente el corte.

Calcular los valores teéricos de azucares reductores, de acides total y de alcohol que
tendra el corte realizado.

Comprobar analiticamente el alcohol del corte realizado.

Resultados y Conclusiones:

Pég.: 56



Trabajo Practico: Cortes y cotrecciones

1- Calculo de las proporciones para preparar 250 ml de un vino abocado con 20 gramos de
azucar por litro.

2- Realizar practicamente el corte

3- Resultado analitico de los aztcares reductores:

4- Calculo de los valores tedricos para acidez total y alcohol

1- Calculo de las proporciones para preparar un vino especial categoria B que contenga 15%
v/v de alcohol a partir de un vino base tinto y alcohol de 96%

2- Realizar practicamente el corte

3- Resultado analitico de los azicares reductores:

4-  Calculo de los valores teéricos para acidez total y azucares reductores

Conclusiones:
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Trabajo Practico N°....

Determinacion de Alcohol Metilico

Introduccion
Este alcohol, que es conocido como alcohol de madera, es téxico para el ser humano, ya sea
por ingestion, por via inhalatoria o percutanea.

El alcohol metilico o metanol se encuentra presente en todos los vinos, es un constituyente
normal. El metanol proviene de la hidroélisis de las pectinas metiladas presentes en las uvas.

La pectina es un polimero formado por moléculas de acido galacturénico unidas por enlaces
del tipo a 1-4; este acido esta esterificado con grupos metilo. En el mosto se encuentran enzimas
pectoliticas, tales como pectinmetilesterasa, que ataca a las pectinas desmetilandolas; poli
metilgalacturonasa, poligalacturonasa y pectinliasas. Estas dos ultimas enzimas atacan a las pectinas
en las uniones o 1-4, degradando la pectina, sin aumentar el contenido de alcohol metilico.

La concentracion de metanol en el vino depende del contacto que exista entre el mosto y las
partes solidas de la uva, de la maceracién. Los vinos que mayor contenido de metanol son los vinos
tintos, y los vinos tintos de prensa tienen mayor concentracion que los de gota. Luego se ubican los
vinos rosados, y finalmente los blancos.

Otros factores que intervienen en los contenidos de alcohol metilico son: la variedad (las
vides americanas son mas ricas en pectinas), la temperatura (cuando se hace termomaceracion se
inactivan las pectinasas, por lo tanto hay menos metanol), el uso de enzimas pectinasas comerciales
impuras, la adulteracion con alcoholes contaminados con alcohol metilico.

Limites legales: Para la libre circulaciéon de un vino, el contenido de metanol no debe superar
los 0,51 ml/L para tinto y 0,32 para blancos y rosados (sin tolerancia).

Fundamento

El método Denigée- Villavecchia consiste en oxidar el metanol a metanal, por accién del
MnO4K en medio 4cido. El aldehido producido reacciona con el reactivo de Schiff, originando un
compuesto de color violeta. Ia intensidad del color de este compuesto es proporcional a la cantidad
de metanol presente.

Materiales

e Tubos de ensayo para colorimetria visual calibrados.

e Pipetas de doble aforo de 1 ml

e Juego de pipetas de 1 a 25 ml, graduadas en 1 y 0,1 ml
e Matraz aforado de 100 ml

Reactivos
e Reactivo de Schiff :

e Fucsina basica p.a. 1 gr; Sulfito dcido de sodio anhidro 7 gr; Acido clorhidrico D: 1,19 10
ml; Agua destilada 1000 ml.

e Solucion de KMnO, al 1%

Solucién saturada de acido oxalico (10 gr% a 20°C)

Solucién de acido sulfurico al 20% v/v

Solucién de etanol 2 9 % v/v (exenta de metanol).

Solucién madre de metanol: 2,52 ml.1"!
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Escala de soluciones tipo preparadas segun el siguiente cuadro

N° Tipo | Mldesolucion |0 1 cal a9 %.mLI"| Tipos mLIcalc. A dil. 10°
madre

0 0 0 0

1 2,5 0,063 0,07
2 5 0,126 0,14
3 75 0,189 0,21
4 10 0,252 0,28
5 12,5 0315 0,35
6 15 0,378 0,42
7 17,5 0,441 0,49
8 20 0,504 0,56
9 22,5 0,567 0,63

En todos los tipos se lleva a 100 ml con alcohol de 9° % v/v

Preparacion de la muestra

La muestra a ensayar se destila, en iguales condiciones que para la determinacién de etanol.
Se determina el grado por medio de un alcohémetro y se ajusta a 9° % v/v. Segin el caso, serd
necesario concentrar o diluir el destilado.

a) Dilucién: Se calcula por medio de una regla de mezcla. Ej: el destilado tiene 12% v/v
y se ajustard a 9% v/v por medio de agua destilada.

Destilado 12 9

+—— Corte (C)

H,O dest. 0 3
12 ml de sol. 9% VI v/v
—————— 9 ml del destilado de vino
100 ml de sol. 9% v/v X =

La solucién a 9% v/v se compondra entonces de 75 ml del destilado del vino y de 25 ml de
agua destilada.

b) Enriquecimiento: se aumentara el grado alcohdlico por medio del agregado de
alcohol de alto grado. El calculo se efectia por medio de una regla de mezclas. Ej: el destilado tiene
7% v/v, el alcohol que se empleard para entiquecer es de 96% v/v.

Destilado 7 87

+—— Corte (C)

Alecohol 95 2
Luego: 89
89 ml de sol. 9% v/v 2 ml de alcohol de 96% v/v
100 ml de sol. 9% v/v X=

En un matraz aforado de 100 ml se colocarin los 2,2 ml de alcohol de 96% v/v y se
completara el volumen con el destilado de la muestra de vino a ensayar. (97,8 ml de destilado)

Técnica
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¢ En un tubo de ensayo de 30 ml se coloca un mililitro de destilado de la muestra preparada
a 9°GL, segun a) o b) indicado anteriormente

e Agregar 5 ml de KMnOy al 1% y agitar para uniformizar la mezcla

e Agregar 1 ml de H,SO,4 20% agitando nuevamente

e Dejar reposar hasta la formacion de espejo en las paredes del tubo de ensayo
e Agregar 1 ml de acido oxalico y agitar

e Esperar hasta la decoloraciéon del liquido

e Adicionar 1 ml de H,SO,y agitar

e Agregar 5 ml del reactivo de Schiff

e Luego de este agregado es cuando debe hacerse el agitado mas enérgico, tapando la boca
del tubo con la yema del dedo, para una perfecta homogeneizacion

e Dejar reposar al abrigo de la luz durante 12 horas (esto depende de la temperatura
ambiente). Transcurrido este tiempo se procede a la comparaciéon de la muestra con los testigos
preparados

La gufa practica para saber cuando se esta en condiciones de proceder a la lectura
colorimétrica, es cuando se ha decolorado el testigo o el tipo 0 de la escala; es decir, cuando ha
desaparecido el etanal y lo que queda en los demas tipos testigos y muestras es el color violaceo del
metanal, que es el que nos interesa. Por supuesto que los testigos de la escala han tenido el mismo
agregado y tratamiento que hemos detallado anteriormente para las muestras.

Para efectuar la lectura forma visual, con exactitud, debe colocarse el tubo con la muestra
entre el tipo inferior y superior de la escala, intercalando entre ambos para obtener la lectura exacta.

Dicha lectura se realiza sobre fondo blanco y en direccion al eje del tubo.

Obtencion y expresion del resultado

Alcohol metilico mLI" = C x (a/10)

Dénde: C: concentracion del tipo de igual color a la muestra y a: grado alcohdlico del vino
Ejemplo:

Destilado correspondiente a un vino de 13,5 % v/v

Lectura comprendida entre tipos 3 y 4

Promedio de lectura = (0,21 + 0,28) / 2 = 0,245

Metanol mLI" = (0,245 x 13,5°GL) / 10 = 0,33

Para el caso en que el color de la muestra sea superior al ultimo de la escala se procede a
hacer una dilucién de la muestra con alcohol de 9% v/v, y tener en cuenta la dilucién para el cilculo
final.

Resultados y Conclusiones:
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Trabajo Practico: Alcohol Metilico

Calculo de las proporciones para lograr una mezcla de 9% de alcohol v/v.

Realizar el determinacién analitica

C: concentracion del tipo de igual color a la muestra:

a: grado alcohdlico del vino:

Calculo de la concentraciéon de Alcohol metilico mLI' = C x (a/10)

Conclusiones:
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Trabajo Practico N°....

Indice de Color

Introduccion

Desde el punto de vista fisico, el color de los vinos resulta de la absorcion selectiva de ciertas
radiaciones elementales que constituyen el espectro solar. El siguiente cuadro proporciona una
correspondencia aproximada entre la longitud de onda de las radiaciones absorbidas y el color
aparente.

Longitud d.e onda Color absorbido Color aparente
absorbida

400-435 Violeta Amarillo verdoso
435-480 Azul Amarillo
480-490 Verde azulado Naranja
490-500 Azul verdoso Rojo
500-560 Verde Puarpura
560-580 Amarillo verdoso Violeta
580-595 Amarillo Azul
595-605 Naranja Verde azulado
605-750 Rojo Azul verdoso

Existen mayor cantidad de estudios sobre el color de los vinos tintos que sobre los blancos.
Los vinos tintos jévenes presentan un maximo de absorcion a 520 nm responsables del color rojo
definido, debido a los antocianos de la uva. Cuando el vino envejece, el maximo de 520 nm tiende a
desaparecer. Esto se corresponde con un aumento de color amarillo (absorbancia a 420 nm) en
relacién con el rojo (absorbancia a 520 nm) que explica la evolucién del color rojo definido, hacia
un tinte rojo anaranjado. En los vinos blancos, la medida del color puede dar indicios sobre el estado
de oxidacién, un vino mas oxidado presenta una lectura mayor a 420nm.

No se puede diluir el vino si se quiere medir su color, porque no hay proporcionalidad entre
el coeficiente de dilucién y la medicion de la densidad 6ptica. En consecuencia las mediciones deben
practicarse bajo un espesor suficientemente reducido; en el caso de los vinos tintos se ocupan cubetas
de 1 mm de espesor o de paso 6ptico. En blancos pueden utilizarse cubetas de 1 cm de paso ptico.

El vino a medir debe estar limpido, de ser necesario se centrifugara o se filtrara con membrana de
0,45 p de porosidad.

El color del vino se debe a los pigmentos que contiene, pero no hay una proporcionalidad
directa entre la cantidad de pigmentos y el color, intervienen otros factores fisicos quimicos, como
el pH, el potencial oxido reduccion, el SO libre, la presencia de copigmentos, entre otros.

Las medidas mas difundidas en el comercio de vinos son las originadas por Sudraud en 1958,
quien defini6 los conceptos de intensidad y tinte (matiz o tonalidad) del color del vino.

Intensidad (I)= Absorbancia a 420 nm + Absorbancia a 520 nm
Matiz o Tinte (T)= Absorbancia a 420 nm / Absorbancia a 520 nm
Vulgarmente, cuando se dice Color = Intensidad x 1000
Glories considera en sus indices la lectura a 620 nm, para evaluar los tonos azules.
En este caso la intensidad colorante se expresa como:

IC = Abs 420 nm + Abs 520 nm + Abs 620 nm

Esta medida es de uso en investigacion, pero no se emplea a nivel comercial.
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Segun el INV, de acuerdo a los decretos ley N° 8 2284/91, N° 1084/96 y N° 1286/98, solo
seran considerados vinos tintos en el mercado interno aquellos que tengan un indice de color igual
o superior a 500 con una tolerancia de hasta el 10% en menos. El indice de color es el cociente entre
la intensidad y el tinte multiplicado por 1000.

Se determinara con espectrofotometro, empleando cubeta de 1 mm. La lectura se hara a 420
nm y 520 nm.

I= Intensidad= Absorbancia a 420 nm + Absorbancia a 520 nm
T= Tinte= Absorbancia a 420 nm / Absorbancia a 520 nm
Indice de color = IC = (I/T) x 1000

IC debe ser igual o mayor a 280 Para que el vino sea considerado tinto.

Desde el punto de vista comercial, pueden atribuirse los siguientes valores de color a las
siguientes categorfas de vinos del mercado local.

Tipo de vino Color =1 x 1000 Precio
Rosado <200
Clarete 200-300
Tetra 300-320 Feb 2016 §$ 4,5 litro
Seleccion 400-450 Feb 2016 § 5,1 litro
Fino 500-600 Feb 2016 $ 7,0 litro
Malbec joven origen Maipu 900-1000 Feb 2016 $ 8,0 litro
para corte
Malbec joven origen 12001300

Vistalba para corte
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Trabajo Practico: Indice de color

- Calcular la intensidad, tinte y color para los siguientes vinos:

Tipo de vino I: Intensidad T: Tinte C: Color
Abs 420 nm + Abs 520 Abs 420 nm / Abs 520 I x 1000
nm nm

- Conclusiones:
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Trabajo Practico N°....

Cromatografia de acidos organicos

Introduccion
Los acidos organicos.

Las propiedades acidas de los vinos son el resultado de los acidos organicos que contienen.
Estos son elementos constitutivos esenciales de los vino e influyen en su calidad, y eventualmente
defectos. De su naturaleza y concentraciéon dependen los equilibrios acido — base de los vinos, y por
consiguiente el gusto acido de los mismos.

Los acidos organicos que se han identificado en la uva son: acido tartarico, acido malico,
acido citrico, 4cido glucurénico, acido ascorbico, acido oxalico, acido glucdlico, acido fumarico,
acido shiquimico y otros acidos provenientes de uvas con podredumbre o alteradas como el acido
mucico, acido glucénico, acido ceto — 2 — glucédnico, y acido diceto — 2 — 5 — glucodnico.

No todos estos acidos se encuentran presentes en el vino, algunos desaparecen durante la
vinificacién y otros aparecen procedentes de la fermentacién, como acido succinico, acido lactico,
acido citramalico y acido dimetil — glicérico.

El acido tartarico de la uva es el isomero D y es especifico de esta y del vino, fuera de la vid

es poco frecuente en la naturaleza. Ademas, de ser el acido mas fuerte, el mas disociado y el que, a
igualdad de tenor, aumenta mas la concentracién de iones hidrégeno.

El pH del vino depende, en gran parte de su contenido en acido tartarico. De los tres acidos
principales (tartarico, malico y citrico) es el mas resistente a la descomposicion bacteriana. Su
concentracion disminuye por la precipitacioén del bitartrato de potasio durante la fermentacion, por
la accion del frio, y mas lentamente, por la precipitacion de tartrato neutro de calcio.

Su agregado a la vendimia y al mosto esta permitido, y resulta util cuando la acidez de la uva
es demasiado débil, aunque en concentraciones demasiado elevadas de confiere al vino dureza,
ademas de cierta astringencia.

El acido malico natural es el isomero de la serie L, es un acido organico que abunda en el
reino vegetal y es el principal de muchas frutas. Su dosificacion es de gran importancia en enologia
porque se observa que disminuye debido a un fenémeno de respiracion celular durante el periodo
de maduracién de la uva. Luego en el vino, fermenta alcohdlicamente por efecto de las levaduras y
experimenta una fermentacién lactica por efecto bacterioldgico. Contribuye a definir la calidad del
vino, y es el responsable de la falta de madurez en el vino cuando el verano fue fresco. También se
le puede atribuir el gusto herbaceo de los vinos jévenes.

Los procesos de maduracién y las fermentaciones alcohodlicas y malolactica hacen disminuir
progresivamente el tenor de acido malico, llevandolo hasta casi cero en los vinos tintos.

La desacidificacion resultante de la fermentacién malolactica, torna a los vinos jovenes mas

suaves.
Acido tartarico Acido malico
COOH COOH
I I
CHOH CH:
1 1
CHOH CHOH
I I
COOH COOH
Valores en vino (mg.1™) 1500 — 4000 0 - 4000
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Investigacion del acido tartarico y malico por cromatografia sobre papel

Este método es una evaluacion cualitativa y es util cuando se trata de reconocer si la
fermentacion malolactica de un vino esta terminada o no. El procedimiento es simple y permite
varias determinaciones en serie.

Fundamento del método: mediante cromatografia de papel, usando el vino sin tratamiento
previo, y con solventes adecuados, se separan los acidos tartarico, malico y lactico. Mediante
soluciones testigos de los acidos mencionados, se puede apreciar la cantidad de los mismos que se
encuentran en los vinos en estudio.

Materiales y reactivos:

Papel: se usara Whatman N°1

Pipeta: se usara micropipeta de 0,1 ml.

Camara cromatografica herméticamente cerrada.

Solvente:

Butanol normal: disolver en 0,51 de butanol normal, en frio 0,5 g de azul de bromofenol
Acido acético: 250 ml de acido acético més 250 ml de agua destilada.

Se mezclan en la camara cromatografica 40 ml de butanol con 20 ml de la solucién de acido
acético.

Revelador: es azul de bromofenol disuelto en el butanol
Secador de cabellos
Soluciones testigos:

1. De acido malico: 300 mg en matraz de 250 ml + 38 ml de alcohol de 95°GL, enrasar
con agua destilada.

2. De acido lactico: en matraz de 100 ml agregar 2 ml de acido y enrasar con agua
destilada.
3. De acido tartarico: en matraz de 250 ml agregar 300 mg y enrasar con agua destilada

Técnica: Recortar la hoja de papel Whatman N° 1 en forma de rectangulo cuyo ancho (18 —
20 cm) sea inferior a la altura de la camara cromatografica, y cuya longitud sea inferior en 10 cm
aproximadamente a la circunferencia de la misma. Se traza una linea a lapiz a 4 — 5 cm del borde
inferior del rectangulo, sobre la cual se marcan circulos de 0,5 cm de diametro distantes 3 cm uno
del otro donde se depositaran las gotas de las soluciones testigos y de los vinos a analizar.

Con la ayuda de la micropipeta se depositan 0,01 — 0,03 ml de liquido, mientras se va secando
con aire frio, proveniente de un secador de cabello. Se enrolla el papel en forma de cilindro, se
abrocha y se coloca en la camara en cuyo fondo esta el solvente, que subira por capilaridad. Cuando
llega a una altura de 3 —4 cm del borde superior se retira (esto lleva unas tres o cuatro horas) y
suspende en ambiente aireado y seco, al abrigo de vapores acidos.

Al cabo de tres o cuatro horas el papel pasa del amarillo al verde, después al azul apareciendo
manchas amarillas sobre el fondo azul. Que corresponde a los acidos organicos.

Los acidos organicos se separan netamente unos de otros en el siguiente orden: el acido
tartarico abajo, el acido malico en el centro y el acido lactico arriba.
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Acidos organicos

4,66

Acido succinico

A +
Acido lactico

Acido malico

Acido tartarico
b (Mancha de vino)

Acidez total

{gr. por litro)

Ejemplo de una cromatografia sitple de los acidos organicos de dos winos. El de la izquierda no ha sufrido la

fermentacidn malolactica; el de la derecha si la ha sufrido.
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Trabajo Practico: Cromatografia de acidos organicos

- Identificacién de la muestra:

- Siembra de la muestra y de los patrones en el papel para cromatografia

- Pegar la tirita de papel con la corrida

Conclusiones
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Trabajo Practico N°....

Determinacién de colorantes sintéticos de reaccion acida
Método Arata (Cualitativo)

Introduccion

Este método se fundamenta en la capacidad que tienen los colorantes acidos de fijarse en
una fibra proteica, en particular, en la lana. Este principio es usado en la industria textil para el tefiido
de las fibras.

La lana es una proteina, en consecuencia es anfotera, se comporta como aniéon o cation segun

el pH.

A pH=2, la lana se carga positivamente, y puede combinarse con un anién colorante. Si el
medio se alcaliniza, la lana pierde su carga positiva y por esta causa, el anién colorante es liberado al
medio.

Los colorantes naturales del vino: flavonas, antocianos y taninos, pueden adsorberse en la
lana, pero se eliminan en los lavados sucesivos. Ademas pierden su estabilidad colorante cuando el
medio se alcaliniza, pasando a un color verde azulado. Por esta razén, no interfieren en la
interpretacion de los resultados.

Técnica
1. Tomar 100 ml de vino (medidos con matraz) y colocar en vaso de precipitado de 250

ml. Reducir a 2/3 del volumen, evaporando. por medio de ebullicién.

2. Agregarle a la reduccion 4 ml de CIH 10% y 0,5 g de lana pura de oveja desengrasada
(con éter sulfurico). Hervir 5 minutos. La lana se cargara positivamente y atraera aniones.

3. Descartar el liquido y conservar la lana. Lavar la lana con agua de la canilla varias
veces. Los colorantes estan fijados en la lana.

4. En el vaso de precipitado colocar 100 ml de agua destilada, y acidularla agregando 2
ml de CIH10%. Agregar la lana. Hervir 5 minutos.

5. Descartar el liquido y conservar la lana. Lavar la lana con agua de la canilla varias
veces, hasta que el agua resulte incolora. De esta manera se elimina la materia colorante natural del
vino.

0. Agregar sobre la lana 75 ml de agua destilada y 15 gotas de NHsconcentrado. NO
PIPETEAR!!! Llevar a ebullicién durante 10 minutos. Al cambiar el pH, la lana pierde su carga
positiva y los colorantes son liberados al medio.

7. Descartar la lana y conservar el liquido. Agregarle 25 ml de agua destilada y hervir
hasta que ya no se desprendan vapores de NH;.Enfriar.

8. Agregar 2 ml de CIH al 10% Yuna lana nueva. Hervir 5 minutos.

9. Lavar la lana con agua de la canilla. Si la lana no esta coloreada, no existen colorantes

sintéticos de reaccién acida en el vino en estudio. Si la lana esta coloreada, existen colorantes
sintéticos de reaccion acida en el vino ensayado.

10. St la coloracion es dudosa, se retoma desde el punto 6, colocando un peso de lana
cada vez menor. Al adsorberse el colorante existente en un trozo cada vez mas pequefio de lana, la
intensidad de color sera cada vez mayor. Asi se procede las veces que sea necesario, para poder
definir si la reaccion es positiva o negativa.
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Trabajo Practico N°

Investigacion de la Sacarosa
El agregado de sacarosa en los mostos y vinos no esta autorizado por nuestra legislacion,
salvo casos especiales, como en la elaboraciéon del vermouth y de los espumantes. En el primer caso
se usa como edulcorante y en el segundo, con el fin de permitir la segunda fermentacion, y la
consiguiente produccion de CO..

La investigacion de la sacarosa debe de ser efectuada inmediatamente de sospecharse el
agregado. En ese momento, el vino, que normalmente tiene poder rotativo levogiro, presenta
desviacion polarimétrica dextrogira. Pasado cierto tiempo, la acidez natural del vino invierte el azticar
(desdobla el disacarido), siendo imposible determinar su agregado.

Determinacion:

Para determinar el tenor de sacarosa, hay que efectuar dos determinaciones de azucares
reductores, una antes y otra después de la inversion.

a) Determinacién de aztcares reductores con inversion. Inversion: Medir 90 ml de vino
con probeta y pasar a vaso de precipitado de 250 ml. Agregar 2 ml de CIH concentrado y
homogeneizar. Llevar a bafio Marfa durante 30 minutos, enfriar y neutralizar con .....ml de NaOH
concentrado (la cantidad a agregar esta determinada por un ensayo previo donde se han neutralizado
2 ml de CIH concentrado, con la solucién de NaOH concentrado). Seguidamente, agregamos 10 ml
de acetato de plomo y aproximadamente 5 g de carbon activado. Dejar en reposo 10 minutos y filtrar.
Diluir el filtrado de ser necesario. En un Erlenmeyer de 250 ml, medir 15 ml de Licor de
FehlingCausseBonnans, agregar agua destilada hasta aproximadamente 50 ml. Llenar la bureta
acodada con el filtrado o la dilucién. Poner el Erlenmeyer a hervir. Cuando comienza la ebullicién,
iniciar la titulacion. Titular hasta decoloracion, agregar el azul de metileno y continuar hasta aparicién
de una mancha amarilla que luego se generaliza en toda la masa.

Azucares reductores con inversion = [45,1/n] x D

b) Determinar azicares reductores sin inversion: Defecar la muestra colocando 90 ml
de vino en una probeta de 100 ml de capacidad. Agregarle 10 ml de acetato de plomo y
aproximadamente 5 g de carbon activado. Dejar en reposo 10 minutos y filtrar. Diluir el filtrado de
ser necesario. En un Erlenmeyer de 250 ml medir 15 ml de Licor de FehlingCausseBonnans, agregar
agua destilada hasta aproximadamente 50 ml, llenar la bureta acodada con el filtrado o la dilucién.
Poner el Erlenmeyer a hervir. Cuando comienza la ebullicién, iniciar la titulacién. Titular hasta
decoloracion, agregar el azul de metileno y continuar hasta apariciéon de una mancha amarilla que
luego se generaliza en toda la masa.

Azucares reductores sin inversion = [45,1 /n] x D

<) Sacarosa: Se hace la diferencia entre el valor obtenido de aztcares reductores con
inversion y el valor de aztcares reductores sin inversion. Si la diferencia es distinta de cero, el valor
obtenido se multiplica por el factor 0,95 para obtener el dato de concentracién de sacarosa, puesto
que 0,95 g de sacarosa producen 1 gramo de azucar invertido.

Ejemplo: Determinacion después de la inversion = 20,00 g1
Determinacién antes de la inversion = 7,00 g.I'!

Diferencia = 13,00 g.I"
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Entonces:
Sacarosa = 13,00 g.I" x 0,95 = 12,35 g.I"
d) Caso problema.

Muestra N° ..........

Azuicares reductores con inversion
Azuicares reductores sin inversion
Presencia de Sacarosa
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Trabajo Practico N°

Elaboracion de Vinos

El objetivo del presente practico es realizar una practica integral de elaboraciéon de vino. Para
ello, es necesario que los alumnos registren diariamente los cambios que suceden durante el proceso
de vinificacion clasica, como asi también los datos iniciales del mosto que estan indicados. Con la
informacién recolectada, se debera redactar un informe utilizando los conocimientos tedricos

adquiridos durante el cursado, el mismo podra ilustrarse con una grafica de la fermentacion.

Vino Blanco
1. Integrantes del grupo:

2. Fecha:
3. Identificacion del tanque:

4. Datos iniciales:

Variedad:

°Bé s/c:
Temperatura:
°Bé corregido:

Fecha desborre:
Temp. Desborre:
Volumen borra descartado:

pH

Volumen inicial:
Dosis de SOg:
Fecha de molienda:
Maquinaria usada:

Peso de levadura incorporado:
Temp. de incubacioén:

Volumen final del mosto: °Bé s/c:
°Be corregido:
Temperatura:
. °BE
FECHA TEMP. BE S/C CORREGIDO OBSERVACIONES
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Vino Tinto

1. Integrantes del grupo:

2. Fecha de encubado:

3. Identificacién del tanque:

4. Datos iniciales:

Variedad:

°Bé s/c:
Temperatura:
°Bé corregido:

Volumen final del mosto:

pH

Volumen inicial:
Dosis de SOa:
Fecha de molienda:
Maquinaria usada:

Peso de levadura incorporado:
Temp. de incubacién:

FECHA TEMP.

°BE S/C

°BE CORREGIDO OBSERVACIOES

Redaccion de los informes final de cada elaboracion
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Pasantia en Bodega

Guia para elaborar el informe de bodega

a) Clasificacion del establecimiento segun su finalidad. Capacidad total.
b) Ubicacioén geografica, ventajas y desventajas segun su finalidad.

c¢) Cuerpo de elaboracion.

- Recepcién y molienda. Descripcién del lagar/s. Material de construccién, capacidad,
tipo, accesorios, ubicacion relativa a nivel del suelo. Ubicacion de la moledora y bomba con
respecto al lagar.

- Sector de fermentacion: tipos de vasijas segin el material de construccion, capacidad
total del sector, capacidades individuales, accesorios y sus caracteristicas, revestimientos
internos. Descripcion general del sector: disposicion de las vasijas, pasillos, conducciones de
los mostos y vinos fijas, ventilacién, luminosidad, etc.

- Cuerpo de conservacion y crianza.

- Tipos de vasijas segun el material de construccion, capacidades individuales,
accesorios, revestimientos internos. Descripcion general del sector. Ubicacion relativa dentro
de la bodega. Botillerfa.

- Otras vasijas especiales: térmicas, de corte y tratamiento, etc. Descripcion.
d) Cuerpo de fraccionamiento. Descripcion general: pisos, paredes, luminosidad, maquinarias
y vasijas, etc.

e) Otros sectores de la bodega, destino, ubicacion, detalles importantes.

En cada uno de los sectores debera recoger los comentarios favorables y/o
desfavorables que haga el técnico del establecimiento al respecto de las instalaciones
(vasijas, accesorios, revestimientos, etc.) y sumar un informe personal con
apreciaciones planteando posibles mejoras a los procesos.

En cuanto a las maquinarias, deberd mencionar las existentes en cada sector, tipo, rendimiento,
etc.

Plan de trabajo:

Observacion, seguimiento, practica de las operaciones y evaluacion final de:

Recepcion de la materia prima: muestreo y toma de grado. Reconocimiento varietal.
Estimacién de dafios por granizo y/o ataques microbianos.

Sistemas de vinificacién, operaciones comunes a todas las vinificaciones: sulfitado,
levadurado, remontajes, refrigeracion, vigilancia de la fermentacion, trasiegos y rellenos.

Vinificacién en blanco: obtencién y tratamiento de los mostos, desborre previo, agregado de
bentonita. Sulfitado y demas operaciones tecnoldgicas. Ajuste del SO, y primer trasiego.

Vinificacién en blanco: vinificacion en blando de uvas tintas, Vinificacién con maceracién
pelicular. Fermentacién en barricas.

Vinificacién en tinto: tecnologia de la vinificacién en tinto basica. Fases y operaciones
tecnoldgicas. Distintos tipos de encubado. Descube y agotamiento de los orujos. Ajuste de SO
y primer trasiego.

Pdg.: 74



Vinificacion en fermentadores especialmente equipados: sombrero flotante y remontaje
automatico. Sombrero flotante y remontaje mecanico.

Elaboracién de vinos rosados: caracteristicas de los vinos rosados. Distintas tecnologias
utilizadas.

Tecnologia de la fermentaciéon malolacticas: fermentacién espontinea, aspectos
tecnoldgicos. Fermentacion inducida: siembre de cultivos puro. Control y final del proceso.

- Las hojas deben tener el texto justificado.
- Todas las hojas deberan tener pie de pagina donde especifique numeracién y nombre
del alumno.

o Tener en cuenta que el informe tiene caracteristicas cientificas y por lo tanto deben
tener especial cuidado en el vocabulario y redaccién del mismo.

Pdg.: 75



