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Acidez en Vinos

Descripcion

Una de las caracteristicas mas importantes en el
vino es la acidez, ya que tiene relacion directa
con su sabor pues consideramos al vino de por si
una bebida acida, y eso es gracias a varios
elementos organicos aportados por la uva y los
procesos de fermentacion, que otorgan la acidez
al vino.

El grado de acidez de un vino dependerd de
muchos factores; el tipo de uva y grado de
maduracién que esta tenga, como ha sido la
fermentacion y cuales fueron los tratamientos
finales que se realizaron. Sin embargo,
independiente de su origen, es siempre un
parametro clave a controlar por todo lo que
conlleva la variada presencia de acidos en el vino.

En este aspecto, podemos dividir la acidez total
en dos valores; acidez fija y volatil.

La acidez fija tiene su origen en los compuestos
naturales del vino, es decir, la uva, y también en
los acidos derivados de la fermentacion, y la
componen principalmente el acido malico, citrico,
succinico, lactico y tartarico, siendo este ultimo el
que se encuentra en mayores cantidades en el
vino. La acidez fija, al mantenerse mas estable en
el tiempo, es considerada como un gran
preservante del vino, y ademas es fundamental
conocer su concentracion para verificar la
interaccion y equilibrio con otras sustancias que
se encuentran o que se adicionan al vino.
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Por otro lado, la acidez volatil la otorgan
compuestos derivados de la fermentacion, y
estd constituida principalmente por acido
butirico, sulfirico y el acido acético, que
generalmente se encuentra en mayor
concentracion de los tres. Sobre la acidez
volatil, el control y proporcién respecto de
la acidez total es importante ya que en
grandes concentraciones puede ocasionar
que el vino se vuelva vinagre.

El calculo de acidez total puede realizarse a
través de titulaciones, manuales o
automaticas. En el caso de las titulaciones
manuales el punto final puede ser a través
de indicadores o potenciométrico a través
de un electrodo de pH. Este el ultimo
método es siempre el mas apropiado, ya
que elimina la interpretacion de la
valoracion, llevandola a un valor real.

Determinacion de Acidez

El equipo HI 5522 es un multipardmetro de
sobremesa con opcion de conectar
electrodos de pH, conductividad eléctrica y
iones selectivos.

Genera lecturas rapidas y precisas, y esta
especialmente disefiado para uso en
laboratorios.
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Puede ser suministrado ademas con el electrodo
HI 1048B, ideal para el uso en vinos.

La titulacion de acidez total se realiza utilizando un
alcalino para neutralizar la muestra, siendo uno de
los mas utilizados el hidréxido de sodio.

El valor de acidez se calcula en funcion del
volumen de titulante utilizado y puede expresarse
como un determinado acido si utilizamos el peso
molecular de dicho elemento.

Una de las expresiones mas utilizadas en acidez en
nuestro pais es en concentracion de acido
tartarico, pues es el que se encuentra en mayor
cantidad en el vino, y porque permite estandarizar
las mediciones para realizar comparaciones entre
los valores de acidez de distintos vinos y vinas.

o
N
\I -

B

insfruments




