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Acidos gluconico y galacturonico: indicadores criticos de la

calidad y estabilidad del vino.
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1. Introduccion: La arquitectura acida del
vino y el papel de los acidos oxidantes

La matriz misma del vino es, en esencia, una
solucién compleja con un pH 4cido (generalmente
entre 3,2 y 3,4). En este entorno, el delicado
equilibrio entre las diferentes especies quimicas no
solo define el perfil sensorial, sino que también
garantiza la estabilidad y la longevidad del
producto. Por lo tanto, es crucial distinguir la
estructura de los acidos "fijos" (como el tartarico y
el malico), intrinsecos a la fisiologia de la uva, de los
acidos resultantes de procesos de oxidacién o
degradacidon. Subestimar el impacto de estos
ultimos, especialmente en afios marcados por una
grave inestabilidad climatica, representa un grave
error técnico.

El 4cido glucénico y el acido galacturdnico no son
meros componentes estructurales; actian como
auténticos «sensores bioquimicos» de la salud del
vifiedo. Su presencia indica procesos oxidativos o
degradativos (enzimaticos y fingicos) ajenos a la
maduracién natural. En particular, estos
compuestos son indicadores moleculares de la
actividad de Botrytis cinerea , capaz de
comprometer todo el potencial enolégico del lote de
uva incluso antes de que el mosto entre en el
depésito.

2. Acido glucénico: el marcador estratégico

de la salud de la uva.

En una era de cambio climatico que provoca estrés

hidrico extremo o retraso en las lluvias, el acido

glucdnico es el parametro mas fiable para
cuantificar el dafio causado por los hongos.

Quimicamente, se deriva de la oxidacion de la

glucosa por la enzima glucosa oxidasa secretada

por Botrytis .

Impacto en la bioquimica y la fermentacion: El

acido glucoénico es un acido no volatil que las

levaduras no pueden metabolizar en alcohol. Su
concentracion es directamente proporcional a la
gravedad del ataque:

e Uvas sanas (sin dafios): < 0,2 g/L.

e Umbral de alerta (inicio de la alteracion):
0,2 - 0,5 g/L. Esto ya requiere un ajuste de las
dosis de SO, y de la nutricién.

e Uvas afectadas (alto riesgo): 0,5- 1,5 g/L.
Requiere medidas correctivas drasticas en

P2617

cuanto al diéxido de azufre, las enzimas y los
agentes clarificantes.

o Daiios graves (deterioro grave): > 1,5 g/L. La
calidad del producto final se ve comprometida
de forma irreparable.

Para el productor, un nivel elevado de acido

glucénico es una sefial de alerta que exige la maxima

atencidn: indica no solo una falta de Nitrégeno

Facilmente Asimilable, consumido por el hongo,

sino también la presencia de sustancias que

inactivan el diéxido de azufre, lo que hace
vulnerable el mosto. La infeccién por Botrytis
también implica la secrecién de lacasa, una enzima
oxidativa que degrada rapidamente las antocianinas

y los taninos. Si el acido glucénico es alto, la

estabilidad del color de los vinos tintos ya se

encuentra en grave peligro.

3. Acidos urénicos: De las pectinas a las
inestabilidades embotelladas

Mientras que el dcido glucénico refleja la oxidacion
de los azucares, la acumulacion de acido
galacturdnico y 4cido glucurénico (acidos
uroénicos) indica un fallo estructural en la uva. Estos
compuestos son el subproducto directo de la
degradacidn de las pectinas por enzimas flingicas.
Desde el punto de vista tecnolégico, un mosto rico
en acidos uroénicos es coloidal, viscoso y hostil a
cualquier proceso de clarificacion o filtracién. El
mayor riesgo es sutil y se manifiesta meses después:
el acido galacturénico, en ambientes oxidativos, se
transforma facilmente en acido mucico. Con una alta
afinidad por el calcio, este compuesto genera
cristales de mucato de calcio, que escapan a los
controles habituales previos al embotellado y
precipitan inexorablemente directamente en la
botella del consumidor.

4. Analisis tecnolodgico: El sistema CDR
WineLab® frente alos métodos
tradicionales

Durante las ajetreadas fases de vendimia, los datos
analiticos oportunos son la clave para diferenciar
entre el seguimiento activo del proceso y la
deteccion de un defecto inminente. Depender de los
métodos de referencia tradicionales, que debido a
su complejidad suelen requerir la subcontratacién o
la preparacion de reactivos complejos, implica
aceptar retrasos incompatibles con los ritmos de la
bodega. Ante el estrés sanitario, obtener mediciones
de acido glucénico horas o dias después conlleva el
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riesgo de proporcionar una imagen desfasada, con
datos que llegan cuando la oxidacion o la actividad
microbiana ya han provocado dafios dificiles de

controlar. Los sistemas rdpidos y sencillos, incluso

para uso en bodega, como CDR WineLab®,
permiten obtener respuestas oportunas para el
seguimiento activo del proceso.

Parametro analitico

Método enzimatico tradicional (espectrofotometria
UV-Vis)

Sistema CDR WineLab®

Preparacion de
reactivos

Requiere la preparacion diaria de mezclas de enzimas
inestables.

Utilice cubetas desechables con reactivos precargados, estables|
y listos para usar.

Laborioso. Requiere decoloracion (por ejemplo, con

Procesamiento de ) ) L .
resinas de PVPP) y filtracion para mostos rojos o

muestras

Ausente. Lectura directa del mosto/vino incluso en muestras
muy coloreadas o turbias.

turbios.
Calibracién Requiere la elaboracién periddica de curvas de Sistema precalibrado. No es necesario que el operador cree
calibracién utilizando patrones. curvas de calibracién.
Equipo y Espectrofotémetro de sobremesa; requiere personal Fotometro LED especifico; disefiado para su uso directo en la
habilidades técnico especializado en técnicas de laboratorio. bodega por cualquier operario.
Tiempos de Dilatado (preparacioén + reaccién + lectura). A menudo Extremadamente rapido (unos 4 minutos). Datos disponibles
respuesta requiere la subcontratacion del andlisis. en tiempo real en el momento de la entrega de las uvas.
. . Permite el andlisis simultdneo de 16 muestras, optimizando el
Capacidad del Resulta engorroso gestionar muchas muestras Y . R .,
. , . o protocolo analitico y reduciendo los tiempos de operacién en
proceso simultaneas sin una automatizacion costosa.

general.

6. Conclusiones

Afrontar los retos de afiadas cada vez mas impredecibles exige hoy una claridad técnica sin precedentes. La
presencia de acidos flingicos como el gluconico y el galacturénico, con su devastador impacto en el equilibrio
redox y la estabilidad del color, demuestra coémo la calidad del vino a menudo depende de una minima fraccién
de gramo. Monitorizar estos marcadores de estrés para la salud de la uva implica proteger todo el proceso de
vinificacion de crisis de fermentacion y defectos visuales. Aqui es donde el factor tiempo se vuelve crucial:
liberarse de las latencias de los métodos enzimaticos subcontratados y adoptar sistemas de lectura en tiempo
real transforma los datos analiticos en acciones correctivas inmediatas. El analisis rapido se confirma asi como
el procedimiento técnico fundamental para prevenir desviaciones microbioldgicas irreparables y estandarizar el

control de calidad en la bodega.
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