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L pardeamiento del vino blan-

co con el tiempo es conse-

cuencia de la transformacion

de determinadas sustancias

de naturaleza polifendlica en
el vino. El vino blanco, como si de un ser
vivo se tratara, envejece, se aneja, adqui-
riendo una apariencia poco atractiva para
el consumidor. Diversos estudios han
demostrado que dicha evolucion se debe a
ciertos compuestos polifendlicos presen-
tes en el vino, que evolucionan inevitable-
mente de forma natural hacia formas mole-
culares responsables de colores y tonali-
dades desfavorables.

El objeto del presente trabajo es estu-
diar los efectos de un producto enolégico
de origen sintético, capaz de eliminar esos
agentes pardeantes del medio, evitando, o
mas bien frenando, la evolucién de los
vinos blancos. Se trata de la polivinilpolipi-
rrolidona, mas conocida como PVPP.

Figura 1: Origen v estructura quimica del PVPP

INTRODUCCION
Definicion
El PVPP es un clarificante sintético formado a

partir de la polimerizacién en medio alcalino de la
vinilpirolidona.

Aspecto fisico

Es un material pulverulento, blanco, limpio y
facil de manipular.

Forma de actuacion

El PVPP presenta gran afinidad por los polife-
noles, de forma que, debido a su particular insolu-
bilidad en medio hidro-alcohdlico, esta especial-
mente adaptado para eliminar los compuestos
fenclicos del medio. El mecanismo de adsorcion
de los polifenoles se basa en la formacion de
puentes de hidrégeno entre los grupos fendlicos y
el oxigeno del grupo amida del anillo pirrolidona
del PVPP. De esta forma, el PVPP arrastra consi-
go los compuestos fendlicos que a él se enlacen,
eliminandolos del medio.
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Figura 2: Mecanismo de accion del PVPP.
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Dentro del grupo de polifenoles, el PVPP
adsorbe preferentemente aquellos que poseen un
mayor grado de hidroxilacion (taninos fundamen-
talmente).

Debido a las caracteristicas del PVPP, puede
decirse que en principio con el uso del PVPP se
consigue una mejor clarificacion y una mayor esta-
bilidad del vino blanco en el tiempo.

¢ Coémo y cuando se utiliza el PVPP en enolo-
gia?

Como en la mayoria de los casos, se puede
actuar frente a un "accidente" de dos formas:

— Prevision: Evitando de antemano la conse-
cucion de una alteracion.

— Correccion: Solucionando a posteriori una
alteracion ya producida.

Trasladando estas formas de actuacion al
ambito enolégico:

— Tratamientos preventivos

En vinos blancos, se debe evitar cualquier oxi-
dacion cuanto antes, es decir, en cuanto se tenga
en el medio materia polifendlica susceptible de
oxidarse:

— Durante la fermentacion alcohdlica

— Al término de la fermentaciéon alcohdlica,
antes de la filtracion

— Tras la estabilizacion tartarica, antes de la
filtracion

Tratamientos correctivos

Estos tratamientos tienen sentido cuando el

encuentra en fase de conservacion y denota aro-
mas y tonalidades de oxidacion. Tanto para vinos
blancos como para vinos tintos, el uso del PVPP

para corregir una inestabilizacion polifendlica
deben realizarse:

— En vino envejecido con muestras claras de
oxidacion y evolucion

mal ya esta hecho, es decir, cuando el vino se
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Gréfica 1: Evolucién de las fermentaciones alcohdlicas.

ENSAYOS REALIZADOS CON PVPP
PARTE |
PVPP EN FERMENTACION ALCOHOLICA DE
MOSTOS BLANCOS
Objeto del estudio
El siguiente ensayo tiene como objetivo prnci-
pal determinar qué efectos tiene el PVPP sobre el

estado de oxidacién de un vino blanco tras su adi-
cion durante la fermentacion alcohdlica.

Método

Se preparé un mosto de uva blanca para la
fermentacion alcohdlica. Se realizaron las correc-
ciones pertinentes en sulfuroso y se inoculd LSA
comercial para blancos, a razén de 20 g/hl.

Se anadieron 3 dosis diferentes de PVPP en 3
alicuotas del mosto, comparando la evolucién fer-
mentativa y el vino final obtenido con el mosto tes-
tigo. El procedimiento del ensayo fue igual en los
4 mostos, diferenciandose Unicamente en la dosis
de PVPP afadido.

Al término de las fermentaciones se realizé
una analitica completa de cada vino obtenido, y se
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Tabla 1: Analitica del mosto de partida.

PARAMETROS ANALITICOS MOSTO DE UVA BLANCA

comparo sobretodo el nivel de parde-
amiento de cada uno mediante la
medida de la absorbancia a una lon-
gitud de onda de 440 nm y los niveles
de tonalidades amarillas (indicadores
del estado de evolucion de un vino)
mediante la medida de la absorbancia
a una longitud de onda de 420 nm.

Resultados

Como puede apreciarse en la gréfica, el des-

— censo de las densidades durante la fermentacion

~ Densidad (mg/l) 1082
°Bé 11,8
pH 3,4
~ Acidez Total (g TH2/) 6,5
~ SO, Total (mg/l) 67,2
~ S0, Libre (mg/l) 96
NFA (mg/l) 226
Turbidez (NTU) 0.18 £
‘Abs 420 nm 0,148
Abs 440 nm 0,108
IPT (a 280 nm) 9,42

alcoholica fue constante, acabando todas las fer-
mentaciones a los 7 dias, con una densidad de
995,5 mg/l.

Al término de las fermentaciones alcohdlicas
se pudo constatar la primera diferencia aparente
entre los 4 ensayos. La grafica muestra como al
aumentar la dosis de PVPP anadido, el nivel de

azucares residuales desciende. Esto puede ser
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debido, bien a una mejor fermenta-
cion, o mas probablemente a que el
PVPP liga los azicares residuales

eliminandolos del medio. 01+
A la vista de los resultados ana- ]

liticos de los vinos blancos obteni- 0,084

dos, existen diferencias entre algu- |

nos de los parametros. Mas concre- 0.06- :

tamente, aquellos parametros rela-

cionados con la fraccion polifenclica 0,04/ |

se ven mejorados con la adicion de

by 0,021 PVPP 2D g/HI
Observando los datos de la PP40g

PVi
Pardeamiento —

absorbancia medida a una longitud
de onda de 440 nm, que mide el
grado de pardeamiento de un vino,
reflejados en la siguiente grafica:

Los datos muestran una clara
disminucion del pardeamiento de los
vinos cuanto mayor es la dosis de
PVPP adicionado durante la fer-
mentacion alcoholica.

=
Grafica 3: Medida del grado de pardeamiento
de los vinos blancos obtenidos

De igual modo, las medidas de 014"
absorbancia a 420 nm indican que
las tonalidades amarillas en los 0,12+

vinos disminuyen cuanto mas 014

PVPP se anade.

Cuanto mayor es la dosis de 0,08
PVPP anadido al mosto, menos
tonalidades amarillas al final de la 0,06+
fermentacion alcohdlica. 0,04 GC;VPP AP .

A 420 nm (amarillos) PP Y 60 o
0/5aemar

Conclusiones 0

Tras los resultados obtenidos

puede concluirse lo siguiente: Grafica 4: Medida de las tonalidades amarillas en los vinos.
Resulta evidente que el PVPP

actua eliminando del medio los poli-

fenoles mas susceptibles de ser oxidados durante >
el transcurso de la actividad fermentativa. Esto se

constata observando el grado de pardeamiento de ' CONSTRUCCIONES INOX
los vinos asi como las tonalidades amarillas. En

los vinos blancos se busca limpieza, claridad, bri- L A
llantez y palidez, por lo que niveles altos de estos T
parametros resultan desfavorables. —

Con PVPP las vinos terminan con menos azu- =
cares residuales, por lo que disminuye el riesgo de = 2
posibles contaminaciones bacterianas. i =L

El PVPP unicamente elimina la materia polife- i ! Ctra. de Valencia, Km. 11,7 nave 9
) : 3 ; <™ 50420 CADRETE (ZARAGOZA)
nélica susceptible de ser oxidada. Las demas ven- =" Tal. 976 126 265
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Gréafica 5: Evolucion del grado de pardeamiento de vinos blancos
tratados preventivamente con PVPP.

Tabla 2
Analitica de los vinos blancos obtenidos.

PARAMETROS  TESTIGO 20 G/HL 40 G/HL 60 G/HL
A 420 nm 0,128 0,122 0,097 0,087
A 440 nm 0,088 0,086 0,068 0,060

802 Total (mg/l) 42 45 42 48

SO2 Libre (mg/l) 96 64 64 64

Asimismo, se detecta una ligera disminu-
cion del pH de los vinos con PVPP, dotan-
do al vino de mayor proteccion frente a
contaminaciones bacterianas. m

IPT (280 nm) 78 68 58 58
1. Folin 688 624 572 552
Acidez Total (g/) 72 726 7,26 7,2
Aztcar (g/l) - I e e b O 7
Ac. Malico (g/) 226 24 233 225
Ac. Tartarico (g/) 4,24 - - 4,15
pH 343 34 339 338

Grado alcohdlico 11,9 119 11,9 119

- Légicamente, el indice de Polifenoles
Totales es menor cuanto mayor es la dosis
de PVPP anadido, pues arrastra y se lleva
esa pequena fraccion de polifenoles
"malos”, por llamarlos de alguna forma.

— Al desaparecer esa fraccién de polifeno-
les, el color del vino sera menos evolucio-
nado, menos pardo, adquiriendo mas esta-
bilidad y mayor longevidad en el tiempo.

— Se observa una disminucion de los niveles
de sulfuroso libre en las muestras que tie-
nen PVPP, debido a su posible combina-
cion parcial con el sulfuroso.
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