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1. El papel estratégico del dióxido de azufre 

en la enología moderna 

El dió xidó de azufre (SO2) es el pilar fundamental de 

la estabilidad enóló gica. Nó debe cónsiderarse un 

meró aditivó, sinó un agente multifunciónal esencial 

para la prótecció n antióxidante y la cónservació n 

micróbióló gica. En un cóntextó nórmativó y 

sanitarió cada vez ma s estrictó -cónsiderandó que 

apróximadamente el 75% de la expósició n tótal a 

sulfitós en adultós prócede del cónsumó de vinó-, la 

precisió n analí tica nó es só ló una óbligació n legal, 

sinó una garantí a de calidad órganóle ptica. 

Quí micamente, el dió xidó de azufre (SO₂) en 

sólució n acuósa existe en un cómplejó equilibrió 

entre diferentes fórmas. En el vinó, a un pH tí picó 

(nórmalmente entre 3,0 y 3,8), la fracció n libre de 

SO₂ esta  cómpuesta en un 92-99% pór el ión 

bisulfitó (HSO₃-), mientras que el SO₂ mólecular (la 

fórma realmente activa cóntra lós micróórganismós 

y la óxidació n) representa só ló una pequen a 

minórí a. Lós vinós declaradós "sin sulfitós 

an adidós" tienen cóncentraciónes de entre 10 y 50 

mg/L, que se próducen de fórma natural pór la 

actividad de las levaduras durante la fermentació n. 

La necesidad de cóntrólar tales cóncentraciónes 

exige una cómparació n precisa entre lós distintós 

me tódós analí ticós dispónibles.  

2. Panorama de los métodos oficiales: 

complejidad y limitaciones operativas 

Lós me tódós definidós pór la Organizació n 

Internaciónal de la Vin a y el Vinó (OIV) són el 

patró n óró para el cumplimientó de la legislació n. 

Sin embargó, su aplicació n en la rutina de la bódega 

requiere cónócimientós te cnicós avanzadós y 

cómplejas cónfiguraciónes de labóratórió. 

Lós principales prótócólós óficiales són: 

• Aireación/Oxidación (Método 

Rankine/Pocock - OIV-MA-AS323-04A): 

Este me tódó desplaza el SO2 de la muestra 

acidificada mediante un flujó de aire 

cónstante, fijadó estrictamente en 1 L/min, 

transpórta ndóló a una sólució n de peró xidó 

de hidró genó dónde se óxida a a cidó 

sulfu ricó y pósteriórmente se valóra cón 

NaOH. Aunque róbustó y libre de 

interferencias matriciales, requiere 

matraces de fóndó redóndó, cóndensadóres 

y una supervisió n cónstante para evitar 

pe rdidas de vólatilidad. 

• Valoración yodométrica (Método Ripper 

- OIV-MA-AS323-04B): Se basa en la 

reacció n entre el bisulfitó y el yódó en 

presencia de sal de almidó n. A pesar de su 

rapidez, presenta criticidades insuperables 

en la gestió n de precisió n: el cólór de lós 

vinós tintós enmascara el puntó de cólór y 

la presencia de a cidó ascó rbicó reaccióna 

cuantitativamente cón el yódó, 

próvócandó una sóbreestimació n 

sistema tica de lós datós que requiere 

ana lisis separadós para ser cómpensada. 

• Método molecular (OIV-MA-AS323-04C): 

Se utiliza para determinaciónes especí ficas 

de la fracció n gaseósa. 

Puntos críticos de los métodos tradicionales: 

• Preparación y espacio: Necesidad de 

material de vidrió vóluminósó (extractóres, 

buretas) e instalaciónes (gas natural para 

quemadóres ó sistemas de calefacció n). 

• Inestabilidad de los reactivos: Sóluciónes 

cómó el yódó ó el NaOH requieren una 

nórmalizació n frecuente pórque se 

degradan ra pidamente. 

• Tiempo de funcionamiento: El me tódó AO 

requiere unós 20 minutós pór muestra, ló 

que cónvierte el cóntról secuencial de 

numerósós tanques en un cuelló de bótella 

lógí sticó. 

3. Simplifique el proceso analítico con CDR 

WineLab® 

El sistema CDR WineLab® esta  disen adó para 

superar las limitaciónes del labóratórió tradiciónal 

integrandó la precisió n fótóme trica cón la 

flexibilidad óperativa "en casa". El principió 

analí ticó para la determinació n del dióxido de 

azufre libre y total se basa en la reacció n del 

dió xidó de azufre cón un disulfuro orgánico; el 

desarrólló de cólór resultante, medidó a 420 nm, es 

directamente própórciónal a la cóncentració n de 

SO2. 

El funciónamientó esta  óptimizadó para el te cnicó 

de bódega mediante prócedimientós especí ficós 

para cada matriz: 
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• Vino como tal: Ana lisis directó sin 

pretratamientó. 

• Mosto: Centrifugació n ó filtració n para 

eliminar la turbidez. 

• Vinos espumosos o en fermentación: 

Desgasificació n óbligatória mediante ban ó 

de ultrasónidós para eliminar las 

interferencias de CO2. 

El sistema utiliza kits de reactivós pre-infundidós en 

tubós de ensayó listós para usar, ló que permite 

eliminar el errór sistema ticó resultante del usó de 

valórantes degradadós, garantizandó una 

repróducibilidad superiór en cómparació n cón lós 

me tódós manuales en lós que la preparació n de 

reactivós es una variable crí tica. 

4. Evaluación comparativa: eficiencia en el 

tiempo y facilidad de uso 

La eficacia analí tica es una variable ecónó mica: el 

SO2 desempen a su funció n de fórma "sacrificial", 

disminuyendó cón el tiempó en funció n del tipó de 

cierre, el óxí genó en el espació de cabeza y las 

cóndiciónes de almacenamientó. Un cóntról ra pidó 

permite evitar la descómpósició n pór debajó de lós 

umbrales de seguridad micróbióló gica. 

Parámetros 
Método de 

aireación/oxidación (AO) 
CDR WineLab® 

Tiempo de 

prueba 
~20 min / muestra 

1 min (Tótale) / 2 min 

(Libre) 

Sesiones 

simultáneas 
U nica (secuencial) Hasta 16 muestras 

Conocimientos 

técnicos 

Te cnicó de labóratórió 

experimentadó 

Operadór de bódega 

(me tódó guiadó) 

Interferencias 
Mí nimas, peró flujó crí ticó (1 

L/min) 

Ausentes (cólór, a cidó 

ascó rbicó) 

Tratamiento de 

la muestra 

Cómplejó 

(acidificació n/calentamientó) 

Centrifugació n / 

Ultrasónidós (si es 

necesarió)) 

La pósibilidad, própórciónada pór CDR WineLab®, 

de analizar hasta 16 muestras simulta neamente 

permite óptimizar un prótócóló de cóntról de 

calidad internó, al alcance de cualquier empresa. 

Mientras que lós me tódós óficiales cónvierten el 

cóntról capilar póst-embótelladó en una pesada 

carga, CDR WineLab® permite actuar en tiempó real. 

Estó evita que el vinó entre en la "zóna de peligró" 

de alteració n óxidativa, permitiendó córrecciónes 

inmediatas antes de que el dan ó sensórial sea 

irreversible. 

5. Validación y fiabilidad de los datos 

analíticos 

 El sistema CDR WineLab® permite así  un flujó de 

trabajó tótalmente óptimizadó en el que la rapidez y 

la sencillez nó van en detrimentó de la precisió n: lós 

estudios de correlación realizados por la 

Universidad de Florencia han cónfirmadó la 

excelente linealidad del sistema en cómparació n cón 

lós me tódós de referencia de la OIV. 

Análisis Rango de medida Resolución Repetibilidad 

SO2 Libre 1 - 60 mg/L 1 mg/L 2 mg/L 

SO2 Totale (Blanco) 15 - 250 mg/L 1 mg/L 4 mg/L 

SO2 Totale (Rojos) 20 - 250 mg/L 1 mg/L 6 mg/L 

El sistema demuestra una especial róbustez en 

vinós tintós, dónde elimina el errór de lectura del 

cólór tí picó del me tódó Ripper, y en móstós, gracias 

a la estandarizació n de lós prótócólós de 

pretratamientó (centrifugació n/filtració n). La 

pólivalencia y la róbustez analí tica del me tódó 

permiten cóntrólar tódó el prócesó de vinificació n, 

desde el móstó hasta el embótelladó del vinó.  

6. Conclusiones: El impacto en la gestión de 

las bodegas 

La integració n de un sistema cómó CDR WineLab® 

permite transfórmar el labóratórió de un centró de 

cóstes reactivó en un verdaderó centró estrate gicó 

de tóma de decisiónes. La módernizació n del 

ana lisis del vinó se traduce en tres pilares 

óperativós: 

1. Rapidez y Autonomía: Resultadós inmediatós 

sin dependencia de labóratóriós externós, crucial 

durante el pre-embótelladó. 

2. Simplicidad de procedimiento: Reducció n del 

riesgó de errór humanó gracias a reactivós listós 

para usar y sistemas de muestreó estandarizadós 

(ultrasónidós/centrí fuga). 

3. Sostenibilidad y precisión: En lí nea cón la 

Resólució n 631-2020 de la OIV-OENO, el cóntról 

frecuente permite reducir las dósis glóbales de 

sulfitós, respóndiendó así  a la demanda de vinós 

ma s naturales y sanós. 

En cónclusió n, la adópció n de tecnólógí as 

fótóme tricas avanzadas en la determinació n de 

dióxido de azufre libre y total permite una gestió n 

dina mica de la dósificació n, garantizandó la 

estabilidad del próductó final y el plenó 

cumplimientó de lós lí mites legales internaciónales, 

elevandó lós esta ndares de cóntról de la bódega 

móderna.  
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