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pH: EL CONDUCTOR
DE LA VINIFICACION

¢COmo manejar
las consecuencias
del aumento del
pH durante la
vinificacion?

LAS PRINCIPALES
COMPLICACIONES DEL
AUMENTO DEL pH
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Proteccion antimicrobiana

El vino presenta un mayor riesgo de
contaminaciéon microbiana. Esto hace
que sean muy Utiles las alternativas al
anhidrido sulfuroso que no dependen
del pH.
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Oxidacién y vida util
A medida que aumenta el pH, es necesario
utilizar dosis mas altas de anhidrido

sulfuroso para mantener un nivel éptimo
de proteccion frente a la oxidacién.
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Inestabilidad del tartrato
de calcio

El riesgo de inestabilidad del tartrato
de calcio es mayor debido a la mayor
cantidad de iones tartrato en suspension,
lo que puede provocar la precipitacion
de cristales en botella y, por tanto, una
pérdida de acidez.
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Inestabilidad proteica

La eficacia de la bentonita disminuye, por
lo que se necesitan dosis mas altas.

Adido lactico (g/L)

Uno de los mayores desafios a los que se esta enfrentando la enologia esta
relacionado con el aumento de las temperaturas y los largos periodos de estrés
hidrico, cada vez mas habituales, debido al cambio climatico. Estas condiciones
favorecen una maduracion acelerada de la uva, lo que conlleva un mayor contenido
de azlcar, retraso de la madurez fendlica, aumento del pH y disminucion de la
acidez. Todo esto tiene consecuencias adversas cuando el objetivo es elaborar vinos
de calidad, equilibrados y con una larga vida util.
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PROTECCION ANTIMICROBIANA

Un pH mas alto aumenta el riesgo de contaminacion microbiana debido a la reduccién
de la eficacia del anhidrido sulfuroso. Un vino con pH 4 requiere dosis mas altas de SO,
(unas 4 veces mas) que un vino con pH 3,2. EnartisStab Micro M es un preparado de
quitosano pre-activado que proporciona una proteccion antioxidante, antioxidasica y
antimicrobiana comparable al anhidrido sulfuroso, pero independiente del pH del vino.
Incluso a pH 3,9 controla el inicio de la fermentacion malolactica (Grdfico 7).
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Grafico 1: Efecto de EnartisStab Micro M a pH = 3,5 (grafico de la izquierda) y pH 3,9 (grafico de la
derecha) con <0,1 mg/L de SO, molecular, inoculado con 1 g/hL de EnartisML Silver.
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OXIDACION Y VIDA UTIL

Bajas cantidades de SO, libre conllevan un mayor riesgo de oxidacion y una menor vida
Gtil del producto final.
Hideki es un tanino innovador por su alto grado de purificacién y fuerte proteccion
antioxidante. Estas caracterfsticas permiten que el SO, libre dure mas (Grdfico 2). La adicion
de 1-3 g/hL de Hideki es particularmente beneficiosa en el pre-embotellado, especialmente
para vinos con pH alto.
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Grafico 2: Hideki permite una mayor proteccién antioxidante incluso a pH alto
en comparacion con la adicion de solo SO,.
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INESTABILIDAD DEL TARTRATO DE
CALCIO

El pH del vino influye en el grado de disociacion del acido tartarico
(Grdfico 3) y, en consecuencia, en la probabilidad de formaciéon de
sales de calcio. Cuando se trata de vinos con un pH superior a 3,5, es
importante tener en cuenta la presencia de iones tartrato (T%) ya que
aumentan la probabilidad de precipitacién de tartrato calcico.
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Grafico 3: Equilibrio de disociacion del 4cido tartarico en funcién del pH.

La investigacion avanzada sobre este tema ha permitido a Enartis
desarrollar una estrategia que garantiza una rapida precipitacion de la
sal de tartrato de calcio y, en consecuencia, una rapida estabilizacion.
Utilizando Enocristal Ca, un producto a base de tartrato de calcio
micronizado que provoca la formacién de cristales de tartrato calcico,
se favorece la precipitacion de la sal de tartrato calcico y disminuye la
concentracién de calcio en el vino. Enocristal Ca requiere un tiempo
de contacto que oscila entre 7 y 10 dias, sin necesidad de enfriar
el depdsito. Esto se traduce en importantes ahorros de energfa y
disminucion de costes para las bodegas.
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INESTABILIDAD PROTEICA

La bentonita ha sido siempre el principal producto para la
eliminacion de las proteinas inestables del vino. A un pH mas alto,
la eficacia de la bentonita disminuye ya que las cargas de ambos
componentes son menos reactivas. Serd necesario, por tanto,
aumentar la cantidad de bentonita para garantizar la estabilidad
deseada (Grdfico 4).

EFICACIA DE LA BENTONITA VS. pH

Test del calor con tanino (ANTU )
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Gréfico 4: Eficacia de la bentonita (60 g/hL Pluxbenton N) en funcién del pH del
vino para eliminar proteinas inestables. El vino se considera estable si la turbidez
es inferior a 10 NTU.

Una excelente alternativa al uso de bentonita pura para vinos
con pH alto es Claril ZW, un aditivo que utiliza la sinergia entre la
bentonita, el quitosano preactivado y la proteina de guisante. Claril
ZW es un poderoso agente desproteinizante y clarificante y puede
disminuir la cantidad de bentonita hasta en un 40% (Grdfico 5).
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Grafico 5: Vino blanco a pH 3,8. Con esta metodologia para determinar la estabilidad
proteica, un vino se considera estable cuando la turbidez es inferior a 10 NTU.
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