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UNA RECIENTE INVESTIGACION REVELA NUEVAS FORMAS
DE GESTIONAR MEJOR LA ADICION DE SULFITOS ANTES
DEL EMBOTELLADO

Madrid, xx de 2016_Los mecanismos de oxidacion del vino en la botella han sido objeto de
estudio para la Bodega Mezzacorona, el laboratorio de metabolémica de la Fundacién Edmund
Mach y Nomacorc, uno de los mayores productores de tapones de vino del mundo. Los
investigadores han encontrado nuevas reacciones quimicas que permiten entender mejor qué
pasa con los componentes antioxidantes del vino, como el diéxido de azufre y el glutatién, en
presencia de oxigeno.

“El objetivo del proyecto era tener un mayor conocimiento de las reacciones quimicas que
tienen lugar en el vino tras afadir una pequefa cantidad de oxigeno en la botella o tras el
embotellado con el cierre”, explica Maurizio Ugliano, antiguo gerente de Investigacion Enolégica
de Nomacorc, ahora en la Universidad de Verona.

Cuestiones como qué sucede en el vino con la presencia de oxigeno o qué ocurre con
antioxidantes exégenos como el SO, se han estudiado gracias a una ambiciosa organizacion
experimental. “Hemos elegido un enfoque metabolémico, es decir, realizar un analisis global de
los componentes del vino”, explica Fulvio Mattivi, investigador de la Fundacion Edmund Mach
en ltalia.

El estudio se llevé a cabo con 12 vinos blancos, producidos en seis cultivos de uva diferentes.
Todos fueron embotellados en la bodega de Mezzacorona con absorcion de oxigeno controlada
utilizando un analizador de oxigeno de NomaSense, bajo la supervision del Director de Garantia
de Calidad Paolo Pangrazzi. Se analizaron un total de 216 botellas. Se pudieron separar en la
muestra hasta 8.000 componentes, generando asi mas de 1,7 millones de datos.

“Este tipo de andlisis sin objetivo son el método infalible para descubrir nuevas reacciones
quimicas en el vino, ya que puede medir la presencia de cientos de componentes
desconocidos. A partir de los datos recopilados, los componentes cuya concentracion esta mas
influenciada por el oxigeno se pueden identificar con analisis estadisticos. Como resultado, se
aislaron 35 componentes cuya concentracién estaba altamente influenciada por el oxigeno y se
analizé la estructura quimica de 20 de ellos”, anade Mattivi.



“Asi es como hemos descubierto nuevas reacciones quimicas en las que interviene el diéxido
de azufre. Hemos encontrado que el SO, reacciona con otros antioxidantes que estan
presentes en el vino, como el glutation, reduciendo su capacidad total antioxidante”, dice
Panagiotis Arapitsas, investigador en la Fundacién Edmund Mach. “Eso es que, en lugar de
tener un efecto aditivo, reaccionaron unos con otros, deja

ndo el vino menos protegido. El SO, también reacciona con algunos derivados de aminoacidos
y vitaminas, con al menos dos nuevas vias de reaccion. En todos los casos, estas reacciones
estan favorecidas por la presencia de oxigeno”.

“Estos hallazgos seran Utiles para la industria del vino, concretamente para apoyar un uso
inteligente del diéxido de azufre”, afade Arapitsas. Ademas, una medicién rutinaria de los
componentes que pueden reaccionar con sulfitos puede ayudar a evaluar la concentracién
exacta de sulfito adecuada para una proteccién del vino éptima y para disminuir finalmente la
cantidad anadida de SO..

“Estos hallazgos también permiten obtener nuevos indicadores para entender mejor la
capacidad de cada vino para resistir a la oxidacion y, por lo tanto, gestionar mejor la entrada de
oxigeno durante y después del embotellado,” senala Stéphane Vidal, Vicepresidente de
Enologia y Soluciones para la Calidad del Vino en Vinventions. “Por ejemplo, en caso de que se
necesite una alta proteccion, un control especifico del oxigeno en el embotellado relacionado
con una eleccién adaptada de cierre garantizara la proteccién del vino de la oxidacion durante el
envejecimiento en botella”.

Para mas informacion, lea el articulo cientifico completo publicado en Journal of
Chromatography A, 1429 (2016) 155—-165:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0021967315017604




