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Introduccion
%.E podria definir el vino como el producto obtenido del mosto o zumo de uva mediante un proceso de fermentacion total o parcial, producido por las levaduras, y en
el que se transforman los azuicares en alcohol. El vino es una bebida cargada de sustancias beneficiosas, todas obtenidas de la uva sin ningun tipo de adulteracion o
Iz'a\dicién. Tanto es asi, que determinados estudios han llegado a afirmar que una cantidad de vino moderada al dia seria capaz de prevenir enfermedades coronarias,
pudiendo llegar a reducirlas en un 50%.
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Objetivos 4

| Materiales
| -Determinar la acidez en vinos blancos, rosados y tintos, mediante lectura directa con . Matraces erlenmeyer - Pera llena pipetas

pH-metro y mediante valoracion acido-base. - Probetas - pH-metro

N . . - Vasos de precipitado - Granatario
m) Calcular el comienldo en hierro en vinos blancos y rosados. - Balanza analitica - Estufa
=) Determinar el residuo seco en vinos blancos, rosados y tintos. - Pipetas - Espectrofotometro
Bureta - Capsula déI porcelana
Determinar la intensidad y tonalidad de los distintos vinos estudiados...
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Détermina

c&) tenido e

Se realiza utilizando el método de
calibracion por adicion| estandar. El :
Fe(lll) forma con la o-fenantrolina, un
qguelato de color naranja proporcional a

¥=0,185x+ 0,041
R?=0,998
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Adicion estandar vino rosado
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la concentracion de Fe. desconocida o viceversz
I ?j] 17 el punto final d Tla valo
e = “h/' A\ E 0,15 o ° ° ”
) Nfll i\zg\f un indicador acido-base.
Fe + 3 — e b 0,05 .
g T\ i \ tiene lugaren e J)roceso :
D)
C,H,0,(COOH), + 2 NaOH — 2 H,0 + 0.(C COONa),
El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion. Para
medir el pH de una disolucion se pueden emplear dos métodos:
papeles indicadores o pH-metro (mas preciso). . Conclusiones
- El vino blanco es el que presenta menor pH,
seguido del rosado y el tinto
- El vino tinto es el que presenta mayor
Resultados . :
extracto seco, seguido del vino rosado vy el
Parametros iniciales en los vinos Parametros de los vinos después del tratamiento vino blanco que presentan valores similares.
Vino . _ S RV I - El contenido en hierro del vino blanco y
q v I 2 E . niensida e ntensida e ntensida e
‘de"°(’)‘:i';‘:;;°“ 9 | (Ribera del Duero) |  (Valdepefias) Blanco (Cadiz) Muestra | Temperatura PH Acidez (g/L) color | color (Sudraud) | color (Glories) rosado son muy similares.
de( = 3,53 3,15 2,87 rosado | Ambiente | 2.95 | 585400 | o 0.976 1 051 , Tras el tratamiento de aireacion y térmico el
Acidez (g/L N d 5,06+0,13 4,29 +0,04 i i .
— SR Rosado Frio 2,96 | 2.56£0.10 | - 0.898 0.967 PH se mantiene casi inalterado
rado alconolico . ° o s
(segtin etiquetado) 13% 12% 10% Rosado | Caliente | 2,94 | 5,59+0.18 | ------- 1.327 1.438 Tras el tratamiento de aireacion las
Residuoseco (&/L) | 22.97+0.36 | 19.04 +0.24 | 18.97 +0.32 Blanco | Ambiente | 2.96 | 4.91#0.09 | 0.108 | - | e intensidades de color aumentan en los vinos
Contenido en Blanco Frio 2,93 | 4.41£0.04 | 0.099 | - | e rosados Y tintos manteniéndose
Hierro (mg/L)
calibracion externa | V0 Procede 12,7 12,5 Blanco Caliente 2,82 | 6.1740.03 0223 | - | - practicamente constante en el vino blanco.
Contenido en Tinto Ambiente 3.34 | No procede| ---—----- 6.927 7.773 i A 1
oo (mg/L1por | No procede o s Con respecto al tratamiento térmico, en
adiclon estandar Tinto Frio 3.39 No 1 . 5.397 6.050 todos los casos la intensidad aumenta con el
Intensidad 5796 0.666 procede . . .
(segiin Sudraud) ' ' - calentamiento y disminuye con el
I tencidad 0,107 Tinto Caliente | 3.42 | . | e 7.588 8.527 . )
(segun Glories) 6,623 0,771 procede tratamlento en frIO.
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