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PROPUESTA DE PRIORIZACIÓNPROPUESTA DE PRIORIZACIÓN
DE OBJETIVOSDE OBJETIVOS

SUBAREA 2.2.- I+D+i EN PROCESO-PRODUCTO

1

2

3

POTENCIAL REDOX DEL VINOPOTENCIAL REDOX DEL VINOPOTENCIAL REDOX DEL VINOPOTENCIAL REDOX DEL VINO

Evolución de los perfiles 
del vino embotellado
Evolución de los perfiles 
del vino embotellado

Reducción Oxidación

Balance Oxido-Reductivo

Area de equilibrio = Oxidación o Reducción positivaArea de equilibrio = Oxidación o Reducción positiva

Reducción 
positiva 

Oxidación 
negativa

Oxidación
positiva

Reducción 
negativa

Potencial Oxido-
Reductivo del vino:
Potencial Anti-Oxidante 
= Potencial Reductivo

Nuevos 

Estilos

EQUILIBRIO

POTENCIAL REDOX Y EVOLUCIÓN DEL ESTILO:

Vinos Blancos Varietales

Nuevos EstilosNuevos Estilos

EQUILIBRIO

POTENCIOAL REDOX Y EVOLUCIÓN DEL ESTILO:

Vinos Tintos Jóvenes INTEGRACIÓN INTEGRACIÓN DE PROPUESTAS DE PROPUESTAS 

11..-- EEstudios de alternativas al studios de alternativas al uso uso de SOde SO 22: : 

• Desarrollo y validación de métodos alternativos al SO2 para 
higienizar las barricas.

• Estrategias enológicas y desarrollo aplicado, dirigidos a la 
reducción del sulfuroso en vinos. 
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UvaUva VinificaciónVinificación
FermentaciónFermentación

CrianzaCrianza

EnvejecimientoEnvejecimiento
en botellaen botella

Contaminaciones Contaminaciones 
Microbiológicas del Vino:Microbiológicas del Vino:
Contaminaciones Contaminaciones 
Microbiológicas del Vino:Microbiológicas del Vino:

Pueden aparecer en todos los estadios de la elaboración
DIRECTIVE 98/8/EC OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF  THE DIRECTIVE 98/8/EC OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF  THE 

COUNCILCOUNCIL
of 16 of 16 FebruaryFebruary 19981998

concerning the placing of concerning the placing of biocidalbiocidal products on the marketproducts on the market

Whereas Whereas biocidalbiocidal products are necessary for the control of products are necessary for the control of 
organisms that are harmful to human or animal health and for the organisms that are harmful to human or animal health and for the 

control of organisms that cause damage to natural or control of organisms that cause damage to natural or 
manufactured products;manufactured products;

whereas whereas biocidalbiocidal products can pose risks to humans, animals products can pose risks to humans, animals 
and the environment in a variety of ways due to their intrinsic and the environment in a variety of ways due to their intrinsic 

properties and  associated use properties and  associated use patternspatterns

TENDENCIAS PARA DISMINUIR EL TENDENCIAS PARA DISMINUIR EL 
SULFUROSO EN VINOS:SULFUROSO EN VINOS:

TENDENCIAS PARA DISMINUIR EL TENDENCIAS PARA DISMINUIR EL 
SULFUROSO EN VINOS:SULFUROSO EN VINOS:

SO2 Total

SOSO22 CombinadoCombinado
Con propiedades enológicas muy bajasCon propiedades enológicas muy bajas

SOSO22 LibreLibre
Con propiedades antioxidantesCon propiedades antioxidantes

SOSO22 MolecularMolecular
Con propiedades antisépticasCon propiedades antisépticas

El sulfuroso “útil” y el pHEl sulfuroso “útil” y el pHEl sulfuroso “útil” y el pHEl sulfuroso “útil” y el pH

Las diferentes formas Las diferentes formas 
del Sulfuroso en el Vino:del Sulfuroso en el Vino:

Superficie de una duela 
tras su enjuague y limpieza

Levaduras : Brettanomyces sp. Bacterias : Acetobacter aceti

Tratamientos alternativos: Tratamientos alternativos: 
Desinfección de barricasDesinfección de barricas
Tratamientos alternativos: Tratamientos alternativos: 
Desinfección de barricasDesinfección de barricas
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Agua c al iente a presión Vapor + A gua 

cal iente
Agua c al iente +Vapor

Concentración de EF y EG (microg/L)

Tratamientos de limpieza: Tratamientos de limpieza: 
Desinfección de barricasDesinfección de barricas
Tratamientos de limpieza: Tratamientos de limpieza: 
Desinfección de barricasDesinfección de barricas

6 mese después del tratamiento6 mese después del tratamiento

1 año después del tratamiento1 año después del tratamiento

RESUMEN INTEGRACIÓN DE PROPUESTAS RESUMEN INTEGRACIÓN DE PROPUESTAS 

22..--NNuevas estrategias de control de la evolución y uevas estrategias de control de la evolución y 
estabilidad del estabilidad del vino:vino:

• Estrategias para evitar estabilización y filtración amicróbica.
• Desarrollo de modelos de predicción de la composic ión

química y microbiológica durante la maduración y la
elaboración.

• Diseño de modelos predictivos que puedan antic iparse a
problemas fermentativos,síntesis de aromas.
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Test Predictivo del Test Predictivo del PinkingPinking::Test Predictivo del Test Predictivo del PinkingPinking::

El fenómeno El fenómeno PinkingPinking
en los vinos blancosen los vinos blancos ::

La aparición del color rosado es 
debida a la formación de 
antocianidoles que provienen de
la degradación química de 
pequeñas cantidades de 
procianidinas. En ausencia de
oxígeno, éstas procianidinas
sufren una deshidratación lenta 
y se transforman en flavenos
incoloros.
.

Vino Verdejo 2011 Depósito Botel la

Metionina (mg/L) 10,09 3,05

Metanotio l 13,5 6,9
Etan otiol  nd nd

Dimetilsul furo 7,9 8,3

Dieti ls ulfuro nd nd
Dimetildis ulfuro 0,5 1,5

Dieti ldisul furo nd nd
Aminoacetofenona nd nd

Acciones preventivas y Acciones preventivas y 
correctivas antes del correctivas antes del 
embotelladoembotellado :

• Clarificación con bentonita
• Dosificación de SO 2/Ascórbico
• Taninos gálicos
• Color botella
• Luz de sodio en embotellado 

Test  Predictivo de Gusto de Luz:Test  Predictivo de Gusto de Luz:Test  Predictivo de Gusto de Luz:Test  Predictivo de Gusto de Luz:

Test  Predictivo de “Test  Predictivo de “SmokeSmoke tainttaint”:”:Test  Predictivo de “Test  Predictivo de “SmokeSmoke tainttaint”:”:

Análisis en mostos Análisis en mostos 
antes de la vendimiaantes de la vendimia:
• Guaiacol,
• 4-Metilguaiacol, 
• Siringol, 
• 4-Metilsiringol, 
• p-Cresol, o-Cresol y m-
Cresol

pareja de óxido-reducción (redox)

Test de Potencial de Reducción por Test de Potencial de Reducción por 
compuestos azufrados: PDMScompuestos azufrados: PDMS
Test de Potencial de Reducción por Test de Potencial de Reducción por 
compuestos azufrados: PDMScompuestos azufrados: PDMS

Formación de compuestos azufrados que se reducen en botella

From  A. LIMMER (2006)

Hidrólisis 
térmica

Potencial redox
Temperatura y 

pH

Marcadores de envejecimiento Marcadores de envejecimiento 
prematuro: sulfuros y prematuro: sulfuros y tiolestioles
Marcadores de envejecimiento Marcadores de envejecimiento 
prematuro: sulfuros y prematuro: sulfuros y tiolestioles

Methanothiol

Laurent DAGAN1 y Rémi SCHNEIDER 1-2; 1 Nyseos, 2, MONTPELLIER, 2 
Institut Français de la Vigne et du Vin, UMR SPO, MONTPELLIER

El objetivo es identificar y evaluar el impacto de factores de 
manejo (estrés hídrico, madurez, sitio de producción, 
pulverización foliar, variedades), itinerarios pre-fermentativos 
(maceración pelicular, estabulación sobre borras) y de condiciones 
de fermentación (cepas de levaduras, alimentación nitrogenada, 
temperatura de fermentación, coadyuvantes de fermentación) 
sobre los contenidos en PDMS para adquirir nuevos elementos de 
control de los contenidos en DMS de los vinos.

Potencial Potencial dimetildimetil--sulfuro PDMS:sulfuro PDMS:Potencial Potencial dimetildimetil--sulfuro PDMS:sulfuro PDMS:
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- .  D año organoléptico potencial y 
re a l.

- .  I nformación completa a nivel genético 
y  m etab oló mica.

Análisis de Defectos Sensoriales Análisis de Defectos Sensoriales 
(SPME): (SPME): CheckCheck ListList ExcellExcell®®
Análisis de Defectos Sensoriales Análisis de Defectos Sensoriales 
(SPME): (SPME): CheckCheck ListList ExcellExcell®®

Aplicaciones del CHECK Aplicaciones del CHECK 
LISTLIST::

Análisis simultáneo de 26 moléculas 
implicadas en defectos en un nivel 
inferior al umbrales de percepción:

-. Identificación de defectos complejos 

(combinación de defectos).

-. Asistencia en compra-venta de vinos.

-. Coupages y mezclas.

-. Control de calidad en general.

-. Peritaje jurídico.

Análisis de Defectos Sensoriales Análisis de Defectos Sensoriales 
(SPME): (SPME): CheckCheck ListList ExcellExcell®®
Análisis de Defectos Sensoriales Análisis de Defectos Sensoriales 
(SPME): (SPME): CheckCheck ListList ExcellExcell®®

• Criterio 1: Vinos con concentraciones de siringaldehído menor que 100 

mg/L o concentraciones inferiores a 20 mg/L de vainillina o furfural se 
considera que no han pasado el umbral de la extracción, por lo que puede 

ser considerado como no haber tenido contacto con la madera activa.

• Criterio 2: Una relación (vainillina+acetovain il lona) /euge no l menos de 20, 
indica que los vinos han envejecido en barricas.

• Criterio 3: Una relación (vainillina+acetovain il lona) /euge no l mayor a 20, 

indica que los vinos han sido maceradas con fragmentos de madera.

Test origen aromas de madera:Test origen aromas de madera:Test origen aromas de madera:Test origen aromas de madera:

Purificación Hernández-Orte, Ernesto Franco, CarlosG onzálezH uerta, Juana
Martínez G arc ía, Mariano Cabellos , Julián Suberviola, Ignacio Orriols ,Juan

Cacho. (2014). Criteria to discriminate between wines aged in oak barrels
and macerated with oak fragments ;. Food Research International Nº 57,

pag. 234–241.

INTEGRACIÓN DE PROPUESTAS 

4.-Nuevas estrategias de evaluación química y sensorial del vino:

• Desar rollo d e mo delos de cali braci ón inst ru ment al y valid ación par a

medid as. sens orial es (p anel elec tró nico) . Control d e calida d in situ y

monitorización on-line.

• Caract eriz ación q uímic a de p rod ucto. Marc ado res d e long evida d y

envejecimiento. Marcadores de calidad.

• Efecto del suelo en composición,  aroma y gusto del vino. 

• Acreditaci ón de panel es a nivel naci onal par a la re alizació n del an álisis

sensorial de vino mediante ISO 17025 para todo tipo de vinos.

Marcadores de LongevidadMarcadores de Longevidad

Lev Ina ct 1
Lev Ina ct 2

Lev Ina ct 3

Lev Ina ct 4

Lev Ina ct 5

Análisis de los isómeros

Marcadores de Longevidad (HPLC): Marcadores de Longevidad (HPLC): 
GlutationGlutation oxidado y reducidooxidado y reducido
Marcadores de Longevidad (HPLC): Marcadores de Longevidad (HPLC): 
GlutationGlutation oxidado y reducidooxidado y reducido
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Compuestos saludables
y antioxidantes

Marcadores de Longevidad (HPLC): Marcadores de Longevidad (HPLC): 
ResveratrolResveratrol CisCis y y TransTrans
Marcadores de Longevidad (HPLC): Marcadores de Longevidad (HPLC): 
ResveratrolResveratrol CisCis y y TransTrans
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Test  de la Capacidad Test  de la Capacidad 
Antioxidante del Vino (PAT):Antioxidante del Vino (PAT):
Test  de la Capacidad Test  de la Capacidad 
Antioxidante del Vino (PAT):Antioxidante del Vino (PAT):

Potencial 
Antioxidante de vino 
tinto después de 
adicionar 10 g/hL de 
taninos comerciales 

Marcadores de EnvejecimientoMarcadores de Envejecimiento

Micronutrientes:Micronutrientes:Micronutrientes:Micronutrientes:

� MINERALES
� Mg++, Mn++, Zn++, 
� C u++

� K+, C a++

� …………...

� VITAMINAS
� Tiamina
� Biotina, Pantotenato
� ………...

� MINERALES
� Mg++, Mn++, Zn++, 
� C u++

� K+, C a++

� …………...

� VITAMINAS
� Tiamina
� Biotina, Pantotenato
� ………...

Element o Conc entraciones  

normales  

Valores 

medios

Int erés enológico

Aluminio 0,8- 3,6 mg/L 2,0 mg/ L
Formac ión de moléculas  
ox idativas

Calcio 40-140 mg/L 80 mg/L
Es tabilidad tart ár ica y aumento 

del pH

Cobre 10-140 μg/ L 60 μg/L
Q uiebra cúprica, des trucción 

de tioles , agente ox idativo
Cromo 3,0-280 μg/L 30 μg/ L Cataliz ador  de ox idaciones

Hierro 0,5-6 mg/ L 2,5 mg/ L
Q uiebra férrica, acelerador 
ox idativo

Molibdeno 05-10 μg/ L 3,0 μg/L Cataliz ador  de ox idaciones

Niquel 20-130 μg/ L 70 μg/ L Cataliz ador  de ox idaciones
Plata 3-10 μg/ L 2,0 μg/L A celerador ox itativo

Potasio 300-1.400 mg/L 650 mg/L
Q uiebra tartárica y aument o 
del pH

Titanio 5-10 μg/ L 7 μg/L Cataliz ador  de ox idaciones
Vanadio 5-10 μg/ L 7 μg/L Cataliz ador  de ox idaciones

Zinc 60-480 μg/ L 180 μg/ L
Micronutr iente regulador  de la 
FA y menos acumulación de 

pir úvico

Ars énico 0,8- 3,6 mg/L 2,0 mg/ L V alor es máximos  admit idos
Boro 18- 30 mg/L 22 mg/L V alor es máximos  admit idos

Fluor 0,2- 0,5 mg/L 0,3 mg/ L V alor es máximos  admit idos
Merc urio 1,0-1,4 μg/ L 1,0 μg/L V alor es máximos  admit idos

Plomo 1,0-100 μg/L 15 μg/ L V alor es máximos  admit idos

Funciones de los Metales:Funciones de los Metales:

• Espectroscopía de Absorción 
Atómica.

• Espectroscopía de Emisión 
Atómica por Plasma Inducido 
(ICP).

Cobre, hierro, niquel y 
plata metales aceleradores de 
reacciones oxidativas

2   3-MH-SH + Cu++ + e- MH-S-S-MH + Cu+ + 2H+

Ejemplo del 3-Mercaptohexanol:

Aroma de fruta de la pasión No aroma
Residuos de ciano 
cianuro cúprico?

Influencia de la adición de 
Cobre sobre los tioles:
Influencia de la adición de 
Cobre sobre los tioles:
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Funciones de los Funciones de los Ácidos GrasosÁcidos GrasosFunciones de los Funciones de los Ácidos GrasosÁcidos Grasos

Control de Oxígeno en Procesos 
Enológicos

Control de Oxígeno en Procesos 
Enológicos

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Oxígeno en trasiego y 
lavado de barricas

Medido por  flourometr ía de precis ión: Presens 

0

1

2

3

4

5

6

Dep ósit o Bar rica Depósito

BBL

BFE

BR

Llenado de Llenado de 
barricas en 2 barricas en 2 

estacionesestaciones

Llenado cabezal Llenado cabezal 
especialespecial

Empuje con Empuje con 
nitrógenonitrógeno

0

0 ,5

1

1 ,5

2

2 ,5

3

Dep ósito  

S /T

Trasiego  

1/3

Trasiego  

1 /2

Tra sie go 

2 /3

Dep ósito  T

Trasieg o V1

Trasieg o V2

mg/L de
Oxígeno

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Oxígeno en trasiego de depósito a depósito con bomba de 
rodillos a 2 velocidades

Medido por  flourometr ía de precis ión: Presens 

Caños 

embotallado

Oxígeno 

disuelto

Oxígeno en 

HS

Oxígeno 

Total

SO2  libre 

consumido

Caño 1 1,34 5,9 7,24 28,9

Caño 2 0,73 4,6 5,33 21,3
Caño 3 0,71 5,9 6,61 26,4

Caño 4 0,68 2,7 3,38 13,5
Caño 5 0,84 5,6 6,44 25,7

Caño 6 1,21 4,6 5,81 23,2

O xíge no incia l: 0,47 m g/L

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Oxígeno en embotellado en 6 caños diferentes de la 
embotelladora

Medido por  flourometr ía de precis ión: Presens 

Típica entrada de O2
(según Lopes)
Típica entrada de O2
(según Lopes)

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

0 3 6 9 12 15 18 21 24

Sintético

Natu ral
Técnico

Rosca met.

mg O2

Meses

Fase 3

ÍndiceÍndice de de TransmisiónTransmisión OxígenoOxígeno (OTR) de (OTR) de variosvarios cierrescierres

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos
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Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Figura 1 : representación de la evolución de l

oxígeno disuelto (mg(L) del vino D.O. Valencia

2009 en botella, copa y decantador al minuto, a

los 30, 75 y 120 minutos.

Figura 2 : representación del oxíg eno disuelto y

el potencial redox del vino D.O . Ribera del

Duero 1999 con y sin sedimentos al minuto y a

la media hora. (O2 : Oxígeno en ppm y EV:

Potencial redox en mV).

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Los aportes de O 2 en bodega: 
aspectos prácticos

Oxígeno en el servicio y consumo del vino

El Control de calidad químico y microbiológico son El Control de calidad químico y microbiológico son 
herramientas preventivas y fundamentales en el vino herramientas preventivas y fundamentales en el vino 
del Siglo XXI.del Siglo XXI.

El Control de calidad químico y microbiológico son El Control de calidad químico y microbiológico son 
herramientas preventivas y fundamentales en el vino herramientas preventivas y fundamentales en el vino 
del Siglo XXI.del Siglo XXI.

El Control de calidad químico y microbiológico son El Control de calidad químico y microbiológico son 
herramientas preventivas y fundamentales en el vino herramientas preventivas y fundamentales en el vino 
del Siglo XXI.del Siglo XXI.

Mediante el empleo de técnicas y prácticas vitícolas y Mediante el empleo de técnicas y prácticas vitícolas y 
enológicas es posible reducir de forma considerables el enológicas es posible reducir de forma considerables el 
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