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La presencia de acido sulfhidrico es un problema en la comercializacion

de caldos jovenes

FERMENTACIONES ARTESANALES E
INDUSTRIALES EN LOS VINOS DE RIOJA ALAVESA

| &cido sulfhidrico lo producen

los microorganismos que
fermentan el mosto. Es un
proceso complejo e influenciado
por multiples factores, entre los
que destacan las caracteristicas
de la materia que hay que
fermentar y la composicién de la
flora microbiana. Uno de los
problemas mas temidos por los
cosecheros de Rioja Alavesa es
la aparicién de olores sulfhidricos
durante la elaboracion. Este dcido
posee un olor desagradable
tipico, similar a los huevos
podridos, y se libera durante las
transformaciones fermentativas
del mosto en vino. Este problema
ha sido el objeto de una tesis
doctoral, cuyo resumen
publicamos ahora.

La preocupacion que causa la presen-
cia del 4cido sulfhidrico es especial-
mente importante en aguellas vinificacio-
nes cuyo destino final es la comercializa-
cién como vino joven, donde la rigueza
aromatica frutal queda enmascarada por
el olor desagradable del acido sulfhidrico.

Hasta el presente, el 4cido sulfhidrico
se detectaba mediante el olfato. Sin
embargo, en el trabajo hemos empleado
un electrodo selectivo que Unicamente
detecta los iones sefialados, quedando
sin cuantificar otros volétiles malolientes.

La realizacion de este trabajo ha
supuesto el seguimiento de elaboracio-
nes, tanto con uva entera como con uva
despalillada, por toda la comarca de Rio-
ja Alavesa. Ademas, también se utilizan
las muestras procedentes del control de
calidad para conocer los niveles de 4ci-
do sulfhidrico en los vinos. Ello nos per-
mite realizar una estimacién més objetiva
del problema en cada caso.

-Origen del acido sulfhidrico durante la
vinificacién

El 4cido sulfhidrico esta producido
por los microorganismos que fermentan
el mosto. Procede de la reduccién del
sulfato y del sulfito. El producto de la

El trabajo sobre fermentacion ha significado el seguimiento de elaboraciones con
uva entera y despalillada por toda la comarca de Rioja Alavesa.

reduccién, el ion sulfuro, se utiliza en la |

sintesis de los constituyentes celulares.
Esta reduccion tiene lugar a través de
complejas reacciones enzimaticas. Pue-
de suceder que la reduccioén no esté
controlada. Entonces se reduce una
cantidad excesiva de sulfato y no se
incorpora el sulfuro en la sintesis, con la
consiguiente liberacién del acido sulfhi-
drico.

Los microorganismos producen e!
acido sulfhidrico a partir del sulfato que
contiene el mosto, independientemente

de que se adicione una cantidad excesi-
va de anhidrido sulfuroso o que exista en
el medio azufre elemental procedente de
tratamientos fitosanitarios de la vifia.

Las levaduras producen acido sulfhi-
drico mientras fermentan los azucares.
En los primeros momentos de la fermen-
tacion se detectan pequefias concentra-
ciones, que alcanzan valores considera-
bles cuando ha desaparecido la mitad
de las hexosas (ver grafico 1). Al ser un
gas, se elimina junto al anhidrido carbé-
nico de la fermentacion.

TABLA |

Concentracion media de SH, (ppb)
segin la elaboracion redlizada

ANO 1988
Elaboracion N Media Desv. tip. Minimo Maxime
Conjunto 436 185567 184660 9400 17680
Uva despalilada 33 128581 68359 00 30/60
Uva entera 343 2011017 2012466 000 178680

FUENTE: Elaboracién propia.
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GRAFICO 1
Evolucién del acido sulfhidrico
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FUENTE: Elaboracién propia.

GRAFICO 2
Evolucién del acido sulfhidrico durante el proceso de vinificacion
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TABLA 2

Concentracién media de SH, (ppb) de cada localidad
de Rioja Alavesa. (Elaboracién con uva entera)

La presencia del dcido
sulfhidrico es importante en
vinificaciones cuyo destino
final es la comercializacion ARO 1988

como vino joven. Locdlidad N Media Desv.-tip Minimo Méximo
Assa Z 71500 101116 0'00 14'30
A medida que finaliza la fermentacion Bafios de Ebro 69 154029 137434 0'00 6120
disminuye su generacién, y desaparece £l Compillar 2 14'8000 70196 920 2040
en parte en el descube. La velocidad de o ‘ , i ;
fermentacion también influye en la genera- Elciego £, 154762 327990 000 14960
cién de este compuesto volatil; en las fer- Elvillar 16 532688 27'9049 1600 11560
mentaciones mas rapidas es donde antes {abastida 12 327833 48'9624 510 176'8C
y en cantidades mas altas se registran. loguordia 39 22'0156 163228 0'00 7820
En las fermentaciones realizadas en Lanciego 26 739654 172187 370 8160
condiciones més anaerobias no se regis- Lapuebla 59 1410220 98138 000 4760
tran cantidades mayores de acido sulfhi- = . ] s
drico, como serfa de esperar; es en las laserna 4 71500 3'5303 410 050
fermentaciones mas oxigenadas donde lezo H 28'0818 26'4479 6'50 Q1'8C
se generan cantidades mayores. Como Navaridas 27 18'8037 122111 0'00 51'0C
herr;os sefialado antesl, u? mayor nimero | Samaniego 18 183722 812958 510 3740
de levaduras acelera la fermentacion, al Villabuena 43 196814 | 138135 370 8160
mismo tiempo que se incrementa el &ci- ) ) ) .
do sulfhidrico liberado. Yécora 1 11'6000 0000 11,60 11'60
Las cantidades liberadas dependen 343 201017 2012406 L) 17680

de la especie delevadura que conduce
la fermentacion. Generalmente no se rea- FUENTE: Elaboracién propia.
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el levurado del mosto, y las especies
naturales se suceden en el transcurso de
la fermentacién alcohdlica. La composi-
cién de la flora microbiana presente en la
uva es muy variable y esta sujeta a nume-
rosos factores, dificiles de controlar.

La adicion de levaduras en las elabo-
raciones con uva despalillada solamente
resolveria una pequefia parte de este pro-
blema; sin olvidar que el empleo inade-
cuado de las levaduras secas provoca
generaciones alarmantes de acido sulfhi-
drico, al igual que la aireacion excesiva. El
4cido sulfhidrico liberado en este momen-
to se elimina faciimente en el descube.

En las vinificaciones donde
se desarrollan olores
nauseabundos, la
fermentacion malolactica
se retrasa.

También puede detectarse cuando
se fermentan los Ultimos gramos de azu-
cares, e incluso en fechas muy posterio-
res al descube (ver grafico 2). Los micro-
organismos presentes en estos momen-
tos son un pequefio numero de levadu-
ras, que tienden a desaparecer, y las
bacterias lacticas que sobreviven gra-
cias a los productos excretados por la
lisis de las levaduras muertas. Las bacte-
rias lacticas consumen el acido malico,
aungue se conoce poco de su contribu-
cidn a este problema. Las cantidades
liberadas por las bacterias lacticas no
representan ningun problema, ya que
son facilmente eliminables en el primer
trasiego.

grado de maduracion de la uva.

‘ Se liberan cantidades mayores de dcido sulfhidrico coincidiendo con un menor

El dltimo posible origen del acido
sulfhidrico que nos queda por considerar
es el procedente de la lisis de las levadu-
ras muertas (ver gréafico 3). Se liberan
cantidades enormes de acido sulfhidrico.

Hay que resaltar la generacion de otros |

volatiles malolientes, cuya eliminacién
constituye un problema de dificil solu-
cién. En las vinificaciones donde se
desarrollan estos olores nauseabundos,
la fermentacién malolactica se retrasa, e
incluso no tiene lugar; asf se dificulta aun
méas el problema.

TABLA 3

Concentracién media de SH2 (ppb) de cada localidad
de Rioja Alavesa. {Elaboracién con uva despadlillada)

ANO 1988

Localidad N Media Desv. fip. Minimo Méximo
Bafios de Ebro 2 4'6000 6'5054 000 9'20
Cripan 3 21'3333 30567 18'40 24'50
Elciego 35 8'2171 50464 000 20'40
Elvillar 4 24'1500 ABG25 1970 3060
labastida Q 10'866/7 57461 000 1970
Laguardia 10 169700 36077 13'30 23'80
lanciego 3 LIHBES 19553 1390 1770
lasermna 2 13'6000 24042 1190 15°30
Qion 18 54167 59467 SHIO) 2520
Samaniego i 184000 00000 18°40 18'40
Villabuena 3 18'2333 /9827 1260 27'90
Yécora 3 14'3000 56321 840 19'00

@3 12'8581 46'8359 000 3060

FUENTE: Elaboracién propia.

En estos casos se plantea la disyunti-
va de esperar a gue la fermentacion
maloléctica concluya —con el consiguien-
te peligro de aparicién de volatiles malo-
lientes— o trasegar rapidamente, restan-
do importancia a la fermentacion malo-
lactica y evitando la generacién de estos’
volatiles. La solucién menos dramética
es trasegar y eliminar. asf las ifas causan-
tes de estos olores. Sin embargo, la
opcidén elegida depende de las necesi-
dades de venta del propietario.

La vinificacion se da por concluida
con la adicion del anhidrido sulfuroso y
su posterior trasiega. Esta adicién incre-
menta las cantidades generadas de 4ci-
do sulfhidrico.

Niveles de acido sulfhidrico en los
vinos

El control de calidad es un examen
analitico, legal y de cata que deben
superar todos los vinos amparados bajo
la denominacion de origen Rioja..Los
vinos elaborados durante la campana de
1988 sometidos a dicho control en el ser-
vicio de Viticultura y Enologia de la Dipu-
tacién Foral de Alava se utilizan para
conocer la concentracion del acido sul-
fhidrico. La presencia de éste empieza a
ser notoria para valores superiores a 34
ppb (partes por billén). Los niveles maxi-
mos encontrados oscilan entre 175 y 200
ppb.

La concentracién media del acido
sulfhidrico en este afio y para todos los
vinos de Rioja Alavesa es de 18,5 ppb
(oscil6 entre 0,00 y 176,8 ppb).

La clasificacién de estas concentra-
ciones segun el sistema de elaboracion
empleado (ver tabla 1) demuestra que es
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La velocidad de fermentacion, también
influye en el momento y en la cantidad
de &cido sulfhidrico producida.

SN ABDENA

/T DE(ALAVA

en la elaboracién con el despalillado de
la uva donde se genera una cantidad
menor de acido sulfhidrico (media de
12,8 ppb); ademas, sus ‘concentraciones
son mas uniformes, como lo indica su
desviacion tipica (6,8). Sin embargo, en ‘
la vinificacion con uva entera se liberan
cantidades mayores (media de 20,1 ‘
ppb), y la desviacion tipica (20,2 ) es
similar al valor medio registrado, lo que
significa que estos valores oscilan en un
intervalo méas amplio. Los valores maxi-
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mos son superiores en las elaboraciones ‘
con uva entera, lo que subraya la impor-
tancia de este problema en las elabora- | sea mayor © menor que la media de las
ciones artesanales. ‘ elaporaciones con uva entera. Asi, las
concentraciones de mayor valor se locali-
zan principalmente en municipios con

La importancia del estado de ‘ orientacién norte y de mayor altitud, don-
maduracion de la uva en la de la maduracién es mas tardia. Sin

.z A5 ‘ embargo, las concentraciones mas
generac:org d_e’ dcido pequefias se sitdan en los municipios del
sulfhidrico.

sur de la comarca, que son tierras de
baja altitud, de clima méas calido y donde
la maduracion es mas réapida. Estos
datos reflejan la importancia del estado
de maduracion de la uva en la genera-
cién del acido sulfhidrico.

Los valores de las concentraciones
de acido sulfnidrico se distribuyen segun
la situacion geografica de los municipios
(vertablas 2y 3), yenla mayoria de ellos
se registran cantidades mayores en las |
elaboraciones con uva entera. '

Los datos del afio 1988 permiten ‘
hacer una clasificacién, segun este valor

Conclusiones

La generacion del acido sulfhidrico
es un proceso complejo, influenciado por

GRAFICO 3
Evolucion del acido sulfhidrico durante el proceso de vinificacién
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FUENTE: Elaboracién propia.

multiples factores. Entre ellos destacs
las caracterfsticas de la materia que &
fermenta y la composicién de la flor
microbiana.

Se puede comprobar que se liberz
cantidades mayores de dcido sulfhidric
coincidiendo con un menor grado ¢
maduracion de la uva. Las levaduras

‘ generan durante la fermentacion alcoht
ca, y es durante la remontada con aire:

‘ cién cuando se liberan cantidades may:
res.

‘ La velocidad de fermentacion tar

bién influye en el momento y en la c&
tidad de acido sulfhidrico producics
En las fermentaciones rapidas es dc
de se detecta antes y en cantidace
mayores.

Las bacterias lacticas son capace
de generar el acido sulfhidrico, aunc.
su intervencién no ha sido consideral
hasta el presente.

E| 4cido sulfhidrico también procet
‘ de la lisis de las levaduras, como
demuestran las vinificaciones donde
fermentacion malolactica no se desar™
‘ lla, lo que constituye el origen mas impes
tante y que mayores problemas apcr
para su eliminacion..d
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