Cuestiones practicas sobre acidicacion
de mostos
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Se autorizan tres acidos para la acidificacién de mostos y vinos:
+ ElAcido Tartarico (L (+) tartarico).

+ ElAcido Mélico (L-Malico - D, L-Mélico).

+ ElAcido Lactico (DL- Lactico).

Estos acidos estan naturalmente presentes en la uva. Difieren por su estructura, su poder de acidificacién y su impacto organoléptico.
Las operaciones pueden consistir en aportes mixtos de diferentes acidos (relevantes sobre todo sobre vinos con fines organolépticos).
Los objetivos perseguidos deberan ser objeto de pruebas previas. En efecto, las variaciones del pH y de la acidez total para un mismo
tratamiento no son las mismas, la fuerza idnica y el efecto tampdn tienen una influencia significativa segiin la matriz de vino o mosto.

ASPECTO REGLAMENTARIO

Acidificacion de uvas frescas, de mosto de uva, de mosto de uva parcialmente fermentado, de vino nuevo aun en fermentacion y de vino.
Dosis méaxima de 4 g/l expresado en acido tartarico, esto es 53,3 meq/L.

Cualquier tratamiento serd objeto de una inscripcion en un registro de manipulacion.

Acidificacién y aumento artificial del grado alcohdlico natural (o “chaptalizacion”) se excluyen mutuamente para un mismo producto (por
ejemplo, se podra enriquecer o “chaptalizar” un mosto o un vino nuevo en fermentacion y acidificar el vino resultante de la fermentacion)
salvo excepcion ((CE) 1308/2013, anexo 8, parte 1, secciones Cy D).

Acidificacion del mosto y vino

Acido acético

Acido tartarico
Acido citrico

Lactico: dulce, equilibrado.
Acido malico Tartarico: tenso, inmediato.
Malico: verde, menos inmediato.

Acido lactico

Intensidad acido

Persistencia
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RESUMEN DE LOS PRODUCTOS COMERCIALES DISPONIBLES Y DE SUS PRINCIPALES CARACTERISTICAS ENOLOGICAS.

Formula
quimica

Mencion de
etiquetado

pKa
Correspondencia

1Eq.

Objetivos
recomendados

Efecto sobre el pH

Efecto sobre la
acidez total

Estabilidad quimica

Estabilidad
microbiologica

Impacto
organoléptico

Formulacion

* Dosis maxima — Consultar el servicio técnico LAFFORT® para mas precision sobre las dosis de empleo.
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El Unico riesgo es
su degradacion
en acido acético
(enfermedad de la
rotacion) por ciertas
bacterias lacticas

Rapido, inmediato,
seco, duro

Polvo
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Acidez suave y
agridulce

Liquido

ACIDO TARTARICO | ACIDO MALICO ACIDO LACTICO COMENTARIOS

Los acidos malico y lactico son moléculas
aquirales. Existen en forma de dos
enantiémeros: la forma Ly laforma D. En la uva
solo existe naturalmente la forma L del acido
malico. El &cido lactico se deriva naturalmente
del metabolismo de las bacterias lacticas que
estas Ultimas producen tnicamente en forma L.

Los 4&cidos se clasifican segun su pKa
(constante de acidez). Cuando mayor sea el
Pka, menor sera el acido.

El acido tartarico sigue siendo el mas eficaz

frente al pH. Para evitar una precipitacion

excesiva de las sales, se recomienda utilizarlo
en fermentacién sobre mosto.

Las sales de potasio o de calcio de los acidos

malico y lactico son mucho mas solubles que

las del &cido tartarico, por lo que el riesgo de
precipitaciones es menor.

El acido lactico esta en forma liquida, las

formulaciones en polvo contienen lactatos

no autorizados. Los polvos pueden disolverse
directamente en el vino.
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