ENSAYOS DE ESTABILIZACION FISICA DE VINOS
MEDIANTE EL ACIDO METARTARICO!

Por RoBerto Veca, JuaN pe Dios MORALES
vEbvanno O, Frorgs 2

RESUME

On étude lutllité de Uacide métatartrique comme stabilisateur du vin en
rapport aux précipités des sels de Tacide tartrique. On donne de reseigne-
ments sur des autres méthodes employées pour le méme but:le froid, de resines
changeurs d'ions et des auires inhibiteurs de la cristalisation.

On analyse les travaux internationngux effectuds sur ce sujet et on
indique des antecedents sur Uobtention, le miécanisme daction, la toxicologie et
la législation,

Le plan et la technique du travail soni établies. La partie expérimentelle
renferme lanalyse des wvins employés, sur-saturation du vin avec de Tacide
taririque, utilization des quantités de P'inhibiteur combiné avec de différents
témpératures. On fait la dégustation et les controles correspondents en donant
dans chaque cas le temps d’hydrolise.

[ — INTRODUCCION

En el pasaje de mosto a vino, como consecuencia de la formacion
de alcohol vy posterior enfriamiento natural, se producen en éste pre-
cipitaciones cristalinas que estin formadas fundamentalmente por sa-
les del dcido tartédrico con el potasio v el calcio. Esto no quiere decir
que sean exclusivamente estas sales tartiricas las que forman los pre-
cipitados mencionados. Pues de acuerdo a los estudios de KieLHOFER,
Kieesrrc y RenTscHLEr?® las sales de calcio de los 4cidos oxalico,
niicico, glucdnico y rubérico pueden dar enturbiamientos cristalinos
en los vinos.

La importancia de estos enturbiamientos o precaria estabilidad
aumenta dia a dia con la tendencia de lanzar al mercado vinos recién
elaborados,

En la actualidad la téenica enoldgica cuenta con diversos recur-
sos para salvaguardar los vinos en relacion a las precipitaciones cris-

1 — Trabajo realizado en la Catedra de Enologia [ de la Facultad de
Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Cuyo. Presentado para su publica-
ciom en enero de 1969,

? — Profesor Titular, Profesor Adjunto, Jefe de Trabajos Pricticos de Eno-
logia 1, vespectivamente. Facultad de ‘Ciencias Agrarias. Univers'dad Nacional
de Cuyo.
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talinas, contando entre los mds importantes: el tratamiento por el
frio, las sustancias inhibidoras de la cristalizacién y la eliminacién de
los jones que provocan las mismas mediante vesinas.

a) Empleo del frio: es uno de los tratamientos de mas antiguo
empleo en las técnicas enologicas y del que falta una suficiente expe-
rimentacién al respecto por lo! cual a menudo se utiliza empirica-
mente. Resulta uno de los tratamientos aparentemente mas onerosos
pero lo completo de su accién sobre los componentes del vino lo
hace particularmente apto no sélo para disminuir las sales de potasio
y calcio, precipitar parte del fosfato y tanato férrico, materia colo-
rante coloidal, levaduras, bacterias y proporciones variables de sus-
tancias pécticas y protéicas.

b) Resinas intercambiadoras de iones: en lo que respecta a
resinas intercambiadoras de iones existen numerosos tipos y de dis-
tinto origen organicas ¢ inorganicas, que a su vez pucden ser en ciclo
acido, sédico o salino y mixto. Las mds convenientes para la elimi-
nacién de los metales, como potasio, calcio, hierro, etc., lo son aque-
llas en ciclo sédico. Si bien es cierto que este tratamiento tiene como
ventaja fundamental su bajo costo de aplicacion, es criticado porque
produce un desequilibrio de los componentes del vino, modificaciones
del gusto y disminucién o pérdida de vitaminas v oligoelementos.

¢) Inhibidores de la cristalizacidon. Se ha notado que numerosos
constituyentes normales del vino' como los azicares, glicerina y ta-
nino y en menor grado los polifencles, intervienen retardando en
cierta medida o impidiendo la cristalizacién de las sales del 4cido
tartarico. Otros investigadores han notado',? que productos corrien-
tes de empleo enoldgico inhiben también la cristalizacién, como los
polifosfatos, goma arabiga, clarificantes protéicos, bentonita, etc. De
los numerosos productos con propiedades anticristalizantes que han
sido probados ' como: arabinosa, glucosa, sacarosa, rafinosa, dextrinas,
pectinas, gelosa, glicerol, butanediol, albimina, gelatina, caseina, acido
tanico, antocianos, versene, hexametafosfato sédico, hentonita, carhén
activado, polivinilpirrolidina, productos a base de horato de sodio,
carbonatos y polilactidos del acido tartarico. Ninguno de ellos ha
presentado las ventajas que retine el acido metartarico, que se pue-
den resumir como de orden técnico, higiénico y econdmico, dando
una estabilizacién por breve tiempo pero lo suficiente como para
permitir la comercializacion de los vinos comunes.

II — ANTECEDENTES

Pese a que la preparacion de este polimero, #4cido metatarta-
rico, habia sido efectuada ya por FrEmy ® en 1838 y por LAURENT y
GERHARDT en 1849, recién en 1957 fue admitido en Francia para su
aplicacion en vinos a razén de 10 grs. por Hl, en via experimental,
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El uso del 4cido metatartirico ha dado resultados halagiiefios
dentro de ciertos limites fijados por la duracién de su efecto; pues
este medio es bastante sencillo de aplicar, sin problemas de orden
higiénico y més econémico que los procedimientos de frio v de apli-
cacion de resinas. Es un procedimiento ideal para el tratamiento de
los vinos comunes de breve periodo de comercializacién.

a)  Composicion y propiedades.

El 4cido metatartarico es un producto de polimerizacién y con-
densacion del 4cido tartarico producido por calentamiento a 170°C.,
v a presion reducida. La preparacién de este compuesto fue efectua-
da por Fremy en 1838 y por LAURENT y GERHARDT ? en 1849, Se le
atribuye la siguiente férmula:
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O también en base a la reaccion provocada por el calentamiento,
la siguiente que es la mas correcta:
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Se considera que durante el calentamiento la reaccién se verifica
en dos tiempos: en el primero se produce una simple deshidratacion
y el segundo una produccién de CO, CO., 4cido férmico, acético y
piruvico.

Por este calentamiento v las reacciones subsiguientes se produce
una esterificacion interna, una fuerte condensacién y consecuente po-
limerizacién. El tiempo de calentamiento, la condensacién y polime-
rizacion hacen que su composicion y propiedades puedan ser dife-
rentes, siendo reflejadas por el indice de éster, tasa de solubilidad, etc.
L.a maxima reaccion estd limitada y no puede sobrepasar lo teérico
que es del 50 %. En las mejores condiciones industriales no se pasa
del 40-42 9% del 4cido tartirico tratado,

Segtn PeynAup 2 el acido tartarico formado va acompanado de la
produccién de 2 a 5% de 4cido pirtyico.
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Su aspecto depende de su preparacion, se presenta generalmente
bajo forma de masa vidriosa amorfa o de cuerpo espumoso blanco o
poco coloreado, de poca densidad. En el comercio se puede expender
en forma de masa amorfa, pero lo mis conveniente es reducirla a polvo
con lo que se facilita su aplicacion.

Entre las caracteristicas de un buen dcido metatartirico, Paro-
NETTO * consigna:

1) “Indice de esterificacion del 36 al 40 % (son considerados
medianamente cficaces los productos con indice 30-35 %, es-
casamente eficaces aquellos con el 25-30 %)”

2) “Coloraciéon amarillo claro”,

3) “Olor caracteristico no muy acentuado™.

4) “Completamente soluble en agua”.

Presenta el dcido metatartiarico una gran higroscopicidad v ca-
racteres netamente coloidales y se debe a esta ltima en especial su
eficacia anticristalizante. No son cristalizables y poseen la propiedad
a dosis muy baja de impedir la cristalizacién de las sales tartaricas de
potasio v calcio.

Tiene la propiedad de reconvertirse en 4cido tartarico por hi-
drélisis.

En cuanto a los andlisis de aptitud para este producto, los méto-
dos indicados en PARONETTO ® son excelentes.

b)  Mecanismo de accidn

El acido metatartarico obtenido por calentamiento, del Acido tar-
tarico agregado al vino, tiene efectos de inhibicién frente a la crista-
lizacion del dcido tartirico con excepcién de las sales pesadas de
dicho 4cido, estando su actividad a este respecto en relacidon con el
indice de esterificacién. Su accién estabilizante es notable con rela-
cidn a las sales de potasio v de calcio.

Segiin PeyNaup? los anhidridos tartdricos impiden la cristaliza-
cidn mediante la absorcion en la superficie de los gérmenes de cris-
talizacion con consecuente detencién del crecimiento del cristal blo-
queando el fendmeno de crianza. Hay una detencidn de la acumula-
cion molecular en el cristal, lo que pondria en juego fenémenos e
superficie,

Scazzorat emite la opinién de que el producto agregado en-
vuelve los gérmenes submicroscipicos de tartdrico, oponiéndose a
su aumento de tamaiio. Cuando las dosis del estabilizante 1o son
adecuadas se alcanzan a formar algunos cristales. pero éstos son
deformes e irregulares.

¢} Investigaciones en el campo enoldgico.

Los estudios sobre la formacién de los anhidridos tartéricos por
accién del calentamiento fueron iniciados por Fremy en 1838 y con-
tinuados por LAURENT en 1849. CaTrawav?® v Rev en 1921 vuelven
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sobre el particular indicando que este proceso se verifica en dos
tiempos: en el primero una deshidratacion y en el segundo una pro-
duccién de éxido de carbono, anhidrido carbénico, dcido formico, acé-
tico y piravico.

Pese a su reciente incorporacién a la técnica enoldgica, ya existe
una abundante bibliografia, Su uso en enologia fue indicado por
Scazzora ' ya en 1956, aunque se cree que se estaba utilizando en
la practica. Este mismo autor se refiere a algunos antecedentes sobre la
accion del calor en la produccién de este anticristalizante, da indicacio-
nes sobre su mecanismo de accién, dosis de empleo, hidrélisis, etc.

Carara ? estudia la accién de las temperaturas en la hidrdlisis.

PEYyNaup v GUIMBERTEAU © se refieren a la constitucion de este
producto, caracteres de las preparaciones comerciales v consideracio-
nes sobre su mecanismo inhibitorio.

PeyNauD 7 realiza algunas consideraciones sobre el descubrimien-
to del producto, reacciones que se producen en su obtencién, consti-
tucién de los anhidridos tartiricos. Tablas demostrativas de la rela-
cion, tiempo de calentamiento, indice de eterificacion, 4cido piravico,
indice de eterificacién corregido v solubilidad en éter; estudia tam-
bién las propiedades anticristalizantes.

CaNTareLLL ' realiza estudios sobre la solubilidad de algunas de
las sales organicas del vino indica cudles son las que precipitan v
establece la accion de los azhcares, coloides del vino, ete, Se refiere
a los tratamientos para evitar las precipitaciones salinas: frio, inter-
cambiadores de iones e inhibidores.

En especial estudia el dcido metartdrico; asi como también sus-
tancias naturales del vino o de uso enolégico que impiden las precipi-
taciones; establece también la accién de algunas practicas enolégicas
sobre el estabilizante agregado, asi la pasterizacién provoca su rapida
hidrélisis; los carbones activados, las resinas anidnicas v catiénicas,
la bentonita y los clarificantes proteicos en las dosis corrientes po-
drian eliminar hasta en su totalidad el 4cido metatartarico agregado.

PARONETTO menciona algunos antecedentes sobre su preparacion,
indica férmulas, establece las condiciones téenicas que debe reunir
el producto. Métodos de analisis: indice de esterificacion, determi-
nacion de los lictidos formados, tiempo de duracién efectivo del
producto v toxicologia.

Peyxaup ? considera el uso de este producto como uno de los des-
cubrimientos mds originales de la enologia moderna, indica los in-
convenientes de las precipitaciones de las sales del 4cido tartirico,
realiza una breve resefia histérica y estudia la composicién del 4cido.
Ademas explica las propiedades anticristalizantes y su mecanismo de
accién, las dosis a usar, eficacia v rol de la temperatura,
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d) Toxicologia.

Hasta el presente, los trabajos de investigacién sobre la toxicidad
del 4cido metatartarico han demostrado su inocuidad.

Considerando que su toxicidad es inferior a la del 4cido tartarico,
ademés al hidrolizarse en el intestino estamos en presencia de 4cido
tartarico.

Las pruebas de toxicidad llevadas a cabo por PARONETTO® en
Italia determinan que con un acido metartarico de indice de SApOTi-
ficacién del 40 % vy un nimero de acidez da 60, el indice LDj; (x)
por via endovenosa es de 1,6 grs. por kgs. v superior a 10 por via
endoperitonial.

El mismo autor 3 cita que en Francia se han efectuado experien-
cias sobre ratas expuestas a dosis maximas diarias de 2.000 veces,
a lo corriente, no habiendo mostrado ningin signo anormal.

I — LEGISLACION

Algunos paises han admitido el uso del acido metatartirico como
estabilizante. Entre ellos estd Francia que lo permite en via expe-
rimental desde 1.957.

En nuestro pais ha sido autorizado su uso por Resolucién N@ 272]
61 del Instituto de Vitivinicultura para vinos v mostos.

IV — PARTE EXPERIMENTAL

1) Material utilizado.
a) Estufas. Las experiencias fueron realizadas en algunos casos
con estufas termoeléctricas a 20, 30 v 40°C.
b) Equipos frigorificos. Tas experiencias fueron realizadas a
veces en cAmaras frigorificas a 29 y 10°C.

¢) Diversos elementos de laboratorio para los analisis respecti-
VOSs.

d) Vinos blancos v tintos.
e) Acido metatartirico de produccién local.

2) Dosis de dcido metatartdrico ensayadas en la estabilizacién.

Hemos utilizado écido metatartirico de produccién local con un
indice de esterificacion de 372 y en dosis de 40, 80, 120 y 160
mgs|lts.

(x) LD.50 dosis letal 530 %; significa que provoca la muerte del 50 o
de los animales en experienca.
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3} Vinos empleados.

Se experimentd con vinos blancos vy tintos comunes. Los mismos
se saturaron con bitartrato de K a temperatura de 25°C en ra-
zén de que éstos habian pasado los frios invernales, donde indis-
cutiblemente las temperaturas legan debajo de los 10°C en
cuyo caso la accién del dcido metatartirico no resultarfa tan
evidente como medio estabilizante. i

En estas condiciones se mantuvo el vino a 23°C durante 5 dias
a cuya temperatura se filtré fraccionidndose v agregandose las
dosis correspondientes a los ensayos planeados.

Se utilizaron vinos blancos y tintos de distinto grado alcohdlico
que fueron adicionados con distintas dosis de estabilizante y
mantenidos a diferentes temperaturas para determinar la inci-
dencia de ésta en el tiempo de hidrélisis v en consecuencia la
duracién de la accién protectora,

A intervalos de tiempo de un mes, se colocaron fracciones de las
muestras en estudio, a fin de no interrumpir la constancia de la tem-
peratura en el ensayo, en heladera a temperatura de O°C durante
10 dias, con la finalidad de poner de manifiesto si el 4cido se habia
hidrolizado y por lo tanto perdido su capacidad protectora, después
de lo cual se observaba la presencia de niicleos o cristales que con-
firmaban el efecto sefalado.

Observacién de la presencia de cristales: la referida operacién
se hacia directamente sobre el liquido contenido en el recipiente del
ensayo. Agitado el liquido y dada la diferente densidad de las par-
ticulas en suspensién (fracciones de borras) vy cristales formados,
éstos mds rapidamente se depositaban en el fondo, los que mediante
un haz de luz que atravesaba en el medio eran puestos facilmente
en evidencia. En los casos que revestian alguna duda, se centrifugaba
la fraccién de vino en examen y bajo el campo del microscopio se
determinaba la presencia de cristales.

Sobre los vinos se hicieron distintas variantes con relacién a la
dosis de 4cido metatartirico vy las temperaturas de acuerdo al si-
guiente detalle:

I — VINO BLANCO 1295 G.L.

I. 1. — Testigo sin agregado de dcido metatartdrico, Ja muestra se dividié en dos
fracciones: una para andlisis v otra para degustacidn,

1.2 — Testigo con 40 mgrs. de dcido metatartirico, la muestra se dividié en dos
fracciones: una para andlisis v otra para degustacién,

1.2a—Mnuestra adicionada de 40 mgrs, de  4c. metatartdnico mantenida a 2¢C.
191 - - s el | nd 5 i 21090
Tod_ = : 2 . 7 35 ) = 3000,
I

1
. 2 22 23 > 22 3 23 33 33 33 » 400
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I.3 —Testigo con 80 mgrs. de dcido metatartirico, la muestra se dividié en dos

partes: una para andlisis v otra para degustacon.
I.3a—Muestra adicionada de 80 mgrs, de 4c, met,
1.3b— i o v TR 5
[.3c— 7 ’ ’
T.3— 7 ’ ’ ’
[ 3e_ s ‘ # 5

v mantenida a

EE) EE £ »

s » . >

29C
199C,
HWRC,
3000,
40°C,

1.4 —Testigo con 120 mgrs. de dcido metatartirico, la muestra se dividié en dos

as ss »

a 2 EE

partes: una para analisis v otra para degustacién.
I.da—Muestra admon'lda. de 17(} mgrs, de 4cido metatart,
I 4})_ > B T -
I.-'Ld—— 5 4 TR N, -
4o = 5 B B om . e -

y nmntemda a 2°C,

S 2

109,
200C,
30°C,
409C,

.5 —Testigo con 160 mgrs, de dcido metatartirico, la muestra se dividié en dos

partes; una para analisis v otra para degustacion.

i j(l—\lue'itla. Cl.dlClOHddd de 160 mgrs, de 4c1d0 metat,
1.5
EiBo=—
1.5d—

1.5 = L2 EE . = sy » B

L8

— VINO BLANCO 1395 G.L.

II.1 —Testigo sin agregado de acido metatartirico,

v conservada a
- 5 e

3 s »
2 » 2
3 2 !

partes: una para andlisis y otra para degustacién.

20C,
109C,
209C,
309C,
40°C,

la muestra se dividié en dos

11.2 —Testigo con 40 mgrs. de Acido metatartérico, la muestra se dividié en dos:
una para andlisis v otra para degustacidn.
I[.2a—Muestra con 40 mgrs. de “lCido metatartarico ¥ Iia\ ada a 2%C
1I.2b— 7 3 1000
II.2¢— 7 ” ? v ” v ¥ ¥ 4 209C,
m.ad— - ? i . i 2 i 30°C,
1I.2e— 7 T ’ v ’ ” ’ @ # 4090,
113 —Testigo con 80 mgrs. de dcido metatartirico, la muestra se dividié en dos:
una para andlisis y otra para degustacion.
11.3a—Muestra con 80 mgrs, de dcido metatartirico v llevada a 29C.
II.3b— 7 2 R ” ” ” ” 10°C.
H3c— wew ? =2 @ " ” ” i 209C.
II3d— 2 & ” T ’ 7 ” 7 309C.
II3e— 7 v ” ” ” ” v ” . 4090,

T4 —Testigo con 120 mgrs. de dcido metatartirico, la muestra se dividié en dos:

una para andlisis v otra para degustacién.

11 41—4\111e«=tm con 120 mgrs. de a01d0 metntutdrwo ¥ lllevad"; a

IL.4b—

Ode— % @ m W W - "
T4d_ = o %W N .
Mde— » 5w B8 - 9

10°C.

20°C,
300C,
40°C

1.5 —Testigo con .160 mgrs. de dcido metatartirico, la muestra se dividié en dos:

una para analisis y otra para degustacion,

I1.53a—Muestra con 16(} mgts. de amdo metatdrtarmo v Hevach a

I,5b— ~

20C.
10°C,




R. VeGa, Juax pe Di1os Moraves v E, O, FLORES, Ensayos de estabilizacion... 77
?

MSe— © s s 5 " 5 2 2000,

M = o @ W 5w 3 7 5 3000

M5e_ = TR R e up P 5 - " fnoc

Il — VINO TINTO 1295 G.L.

Il —Testizo sin azrezado de dcido metatartdrico la muestra se dividié en dos:
una para analisis v otra para degustacion.

TII1.2 —Testizo con 40 mgrs. de dcido metatartirico, 1a muedtra se dividié en dos:
una para andlisis ¥ otra para degustacion.

I1I.2a—Muestra con 40 mers, de dcido metatartdrico v llevada a 29C.
11121 5 nal 5 b4 5 - 10°C.
II:I_Q;C‘_ 3 kR ER] . *s »? ay E22 " > 2‘091(‘:
T11.2d— ” v ? o ¥ * i S 30¢C,
M 2e— = s v w 55 - 5 4000,

III.3 —Testigo con 80 mgrs. de dcido metatartirico, la muestra se dividid en dos:
una para andlisis v otra para degustacién.

Muestra con 80 mgrs, de dcido metatartarico v He\ ach a 29C,
III.Sb__‘ 3 EE F1 a7 EE) 2 2 33 EE) IOOC‘
III.SM 2 2 2 »” 3 i A » > 22 Qi}qc

: L P 30°C.
Mde— » 7 » = » = » I 1000,

1I1.4 —Testigo con 120 mgrs. de Acido metatartarico, la muestra se dividio en dos:
una para andlisis v otra para degustacion,

Il -Ll—.\lneqtm con 170 mars. de ﬁcwdo metatartarico v llevada a 2°C.
1I1.4b— % e v ” 10°C.
Tllde— 7 w9 B = 2 i ” 209C.
M4d— B g 5w 5 5 S . 3000
T, de— 2 5 i » 3 » 2 2 B s 40°C,

ITL.5 Testigo con 160 mgrs. de acido metatartirico, la muestra se dividié en dos:
una para andlisis v otra para degustacién.
111 m\—-\]neﬂtm ﬂrhcmnfldq de 15(} mrs. de dcido metat. v conserv'ldq a 20C.
2

TIT5h = e - 1096,
TI1.5¢c— e 5 N ? " ” ” ” ” k 2090,
I11.5d— ” ” ” ” " ” v & T 300C
IHL5e— 7 = v 7 . b %* % ” 4000,

iV — VINO TINTO 1395 G.L.

IV.1 —Testigo sin agresado de 4cido metatartirico, la muestra se dividio en dos:
una para andlisis v otra para degustacion.

IV.2 —Testigo con 40 mgrs, de 4cido metatartarico, la muestra se dividid en dos:
una para analisis v otra para degustacidn,

v 7a—\1uestm qdlclonada de 40 mors. de dcido metat. Y, conservada a oo

IV.2b— E N g ” " N " 1G°C.
V20— » P ., » » : s » B s " 200C,
wad— -~ i soom 2 N " v ” b 7 309C,
IVoa. » » » 2 » » > L » 25 » 400,

1V.3 —Testigo con 8¢ mgrs, de acide metatartérico, la muestra se dividié en dos:
una para andlisis v otra para degustacién.

1V 3a—Muestra adIClOnad"l de 80 mgrs. de dcido metat, v conservada a 290,
1V.31 » ”» 2 a2 32 3% » 10°C,
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IV.3c— 2 2 tH 21 3 2 > * 22 ” » 2000,
IV.3d 5 » ) » » » > N 2 N 309C
: ‘74’ 5 5 5 % 53 s s 5 >3 * * 4000
IV.3e— .

IV4 —Testigo con 120 mgrs. de deido metatartarico, la muestra se dividié en dos:
una para andlisis v otra para degustacion.
[V.da—Muestra adicionada de 120 mgrs. de 4cido metat. v conservada a 29C.
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IV.5 —Testigo con 160 mgrs. de dcido metatartirico, la muestra se dividié en dos:
. T
una para andlisis v otra para degustacion.
V.5 —Muestra adicionada de 160 mers. de 4cido metat, v conservada a 29C,
33 3 3 LE 3 B 3>
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4)  Andlisis,

Se realizaron, por los métodos oficiales, los andlisis de los compo-
nentes de los vinos mis estrechamente ligados al presente estudio.
Los resultados se consignan en el cuadro N9 1.

5)  Resultados ohtenidos.
A)  Tiempo de accidn efectiva.

El ensayo comprendia varias muestras de cada serie y mensual-
mente se colocaba en heladera una muestra o fraccién de ella a 0eC.,
para constatar la pérdida de estabilidad, después de lo cual se dese-
chaban de acuerdo a lo mencionado anteriormente,

Los resultados se consignan en el cuadro N? 2,
Del andlisis del mismo se desprende que:

a) Hay diferencias en el tiempo de hidrdlisis en cada dosis, de
acuerdo a la temperatura en que se han mantenido las muestras 40 ¥
2°C. respectivamente, La diferencia no es apreciable en 40 y 30°C.
en el periodo establecido para las observaciones: 1 mes.

b) No hay diferencias apreciables entre vinos del mismo tipo v
distinto grado alcohélico, asi como tampoco mayormente entre vinos
de distinta naturaleza.

¢) En cuanto a las dosis, el comportamiento es similar entre 40
v 80 mgr/lt. v entre 120 y 160 mgr/It.

La dosis adecuada para una mayor estabilizacién puede ser con-
siderad en 120 mgr/It.

d) A 40 y 30°C la estabilidad se ve comprometida a los 3 meses
en las dosis de 40 y 80 mgr (excepto en IIL3e que lo es a los 4 meses).
En la dosis de 120 y 160 mgr/lt. lo es a los 4 meses.
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e) A los 209C el periodo de estabilidad estarfa comprendido entre
4 v 7 meses, de acuerdo a la dosis y vino de ensayo.

£) A los 109C la estabilidad estd comprendida entre 8 v 10 meses,
de acuerdo a la dosis v tipo de vino.

g) A los 2°C la estabilidad estarfa asegurada en este aspecto entre
los 11 y 20 meses, de acuerdo a la dosis v vino de ensayo.

B} Degustaciin.

A la dosis empleada en los ensayos, de 40 a 160 mgr/lt. v en
los tipos de vinos utilizados no se ha constatade ninguna modificacién
sensible de los caracteres organolépticos con relacién a los testigos
correspondientes,

V — CONCLUSIONES

El uso del dcido metatartirico como inhibidor de la cristalizacién
de las sales del acido tartirico ha resuelto, dentro de ciertos limites,
de acuerdo a la temperatura y en forma halagiiefia, la estabilizacitn
de los vinos comunes en los breves perfodos de comercializacién que
ellos requieren.

El procedimiento resulta econémico, sin problemas higiénicos y
de facil aplicacion.

Las dosis a aplicar pueden estimarse en 10 a 12 grs por HI con
una accién inhibidora de 120 dias en casos de temperaturas de con-
servacion del producto de 40°C.

Resulta conveniente su aplicacién una vez que el vino esté en
condiciones de venta, para evitar una posible inactivacién por tra-
tamientos enolégicos posteriores.



ANALISIS GENERAL

CUADRO N 1

Miicstra Extracto Cenizas Alealinidad T;::‘:i(:::‘n Acidez total t:::ltilitfl S02 total Ph. :\]cnh:a]
ars. /1L ers. /1L, cc, Na OTl-nor ars./1t. s, tart, [t s, acet, 1. mgs./Tt. % voldam,
[.1 21,800 3,2250 28 00 1.8375 5,340 0,72 220 3,53 12915
1.2 21,300 3,1850 27,75 1.8000 5,360 0.84 222 3,50 12,15
1.3 21,600 3.1535 2825 1,8500 5,400 0,72 222 3,47 12,10
1.4 22,675 3,1900 2825 1,8500 3,400 0,72 226 3,47 12,10
L5 22 08B0 3.3500 28,00 21375 5,400 0,78 225 3,48 12,10
II.1 21,570 3,5000 27,50 1,3000 1,425 0,78 229 3.68 13,40
I1.2 21,890 3,4500 27,50 1,5000 4,355 0.84 230 3.65 13,40
I1.3 21,775 34350 26,75 1,5375 4,500 0,84 224 3,66 13,30
1.4 21,315 3,4150 26,00 1,3375 4,575 0,78 229 3,65 13,40
1.5 22000 3.4450 27,50 1,5000 4,463 0,78 230 3,66 13,40
1111 25,100 40300 32,50 1.9875 3,360 0,60 176 3,60 12,15
HI1.2 25,245 3,9780 32,30 1,9125 3,475 .60 177 3,60 12,20
1.3 24 580 3.9230 32,50 1,9875 5,475 0,60 170 3,56 12,00
14 24,360 3.9100 3200 1.8500 5,475 0,60 179 3.60 12,00
1.5 24 840 3.9500 32,50 1.9125 5475 0,60 179 3,60 12,00
Iv.1 25,960 4,52000 36,50 1.7062 5025 0,60 181 3,73 13,00
V.2 26,570 4,6050 36,50 1,8000 1,950 0,60 181 3,75 13,05
V.3 25 940 4.,6400 37.00 1.7625 3,025 0,60 175 3,74 13.00
V.4 26,280 45400 36,25 1.7230 3025 0.60 179 3,74 13,00
1v.5 26,740 4,4500 36,25 1.8000 3,025 0,60 176 3,72 13.00

08

T AN SSYIIVEOY SVIONHIT) 0 aVLinov]

G

6T Tzopuayy ¢

!

0




R. VEGa, JuaN pe Di1os Morares v E. O, FLores, Ensaeyos de estabilizacion... 81
CUADRO N¢ 2

: Presencia de
Dosis de

XMuesira s Temperatura metatartirico gristales fen
e % voliun. oC ° funcién de
mgns. tiempao

1.2e 12,15 40 40 90 dias
1.3e 12,10 40 80 90 dias
I.4e 12,10 40 120 120 dias
I.5e 12,10 40 160 120 dias
1I.2e 13,40 46 40 90 dias
I1.3e 13,30 40 80 90 dias
11.4e 13,40 40 120 120 dias
11.5e 13,40 40 160 120 dias
II1. 2e 12,20 40 40 90 dias
I . 3e 12,00 40 80 120 dias
1II . 4e 12,00 40 120 120 dias
TIL. 5e 12,00 40 160 120 dias
V.2 13,05 40 40y 90 dias
C.3e 13,00 40 80 90 dias
IV . 4e 13,00 40 120 120 dias
IV.5e 13,00 44 160 120 dias
1.2d 12,15 30 40 90 dias
1.3d 12,10 30 80 20 dias
I.4d 12,10 30 120 120 dias
1.5d 12,10 30 160 120 dias
I1.2d 13,40 30 40 90 dias
I[1.3d 13,30 30 80 90 dias
IT.4d 13,40 30 120 120 dias
11.5d 13.40 30 160 120 dias
TIT. 2d 12,20 30 40 90 dias
TI1.3d 12,00 30 80 90 dias
110 .44 12,00 30 120 120 dias
TT1. 5d 12,00 30 160 120 dias
. 2d 13,05 30 40 90 dias
IV.3d 13,00 30 80 90 dias
TV.4d 13.00 30 120 120 dias
Iv.5d 13,00 30 160 120 dias
1.2¢ 12,15 20 40 120 dias
I.3¢ 12,10 20 80 150 dias
1.4¢ 12,10 20 120 180 dias
[.5¢ 12,10 20 160 180 dias
II.2¢ 13,40 20 40 120 dias
11. 3¢ 13,30 20 80 150 dias
I1.4¢ 13,40 20 120 210 dias

. 5o 13,40 20 160 210 dias
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Dosis d Presencia de
— Aleohol Temperatura 9218 e cristales en
mestra % voldum, °C metatartal:mo facion de
mers %o tiempo

I11.2¢c 12,20 20 40 150 dias
II1.3¢ 12,00 20 80 150 dias
111. 4¢ - 12,00 20 120 180 dias
1I1.5¢ 12,00 20 160 180 dias
V.2¢ 13.056 20) 40 150 dias
IV.3c 13,00 20 80 150 dias
IV.4e 13,00 20 120 180 dias
1V.5¢ 13,00 20 160 180 dias
I.2b 12,15 10 40 240 d}as
1.3b 12,10 10 80 270 dias
1.4b 12,10 10 120 300 dias
1.5b 12,10 10 160 300 dias
11.2b 13,40 10 40 270 dias
11.3b 13,30 10 80 270 dias
11.4b 13.40 10 120 300 dias
I1.53b 13,40 10 160 330 dias
1I1.2b 12,20 10 40 270 dias
I11.3b 12,00 10 80 270 dias
[I1.4b 12,00 10 120 300 dias
111,5b 12,00 10 160 330 dias
v.2b 13,05 10 40 270 dias
IV.3b 13,00 10 80 300 dias
1V.4b 13,00 10 120 300 dias
IV.5h 13,00 10 160 300 dias
1.2a 12,15 2 40 390 dias
1.3a 12,10 2 80 450 dias
I.4a 12,10 2 120 480 dias
1.5a 12,10 9 160 480 dias
11.2a 13,40 2 40 390 dias
II.3a 13,30 2} 80 450 dias
1I.4a 13,40 2 120 510 dias
II.5a 13,40 92 160 510 dias
I11. 2a 12,20 2 40 330 dias
1T .3a 12,00 2 80 390 dias
T1I.4a 12,00 2 120 480 dias
111.5a 12,00 2 160 570 dias
IV.2a 13,05 2, 40 330 dias
IV.3a 13,00 2 80 390 dias
IV . 4a 13,00 2 120 420 dias
IV.5a 13,00 2 160 600 dias
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VI — RESUMEN

En el presente trabajo se estudia la aplicacion del é4cido meta-
tartarico como estabilizante en relacidn a las precipitaciones de las
sales del acido tartdrico. Se realizan algunas consideraciones sobre
otros procedimientos utilizados con la misma finalidad: como el frio,
resinas intercambiadoras de iones y algunos inhibidores de la ecris-
talizacion.

Se mencionan antecedentes sobre su obtencién, mecanismo de
accion, toxicologla y legislacion,

Se estudian antecedentes de trabajos realizados en el campo
enolégico internacional.

Se establece el plan v técnica de trabajo, se realiza la parte ex-
perimental con el andlisis de los vinos empleados, sobresaturacién con
dcido tartarico del producto, empleo de distintas dosis del inhibidor
combinado con distintas temperaturas. Se realiza la degustacién y los
controles corresponientes estableciéndose el tiempo de hidrélisis en
ada caso.
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