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Determinacion de parametros enolégicos, acidos organicos y componentes volatiles

CONTRIBUCION A LA TIPIFICACION DEL
TXAKOLI DE BIZKAIA

E ste trabajo forma parte de un
proyecto que surgié como fruto
de un acuerdo de colaboracién
entre el Departamento de
Quimica Organica de la UPV y
el Departamento de Agricultura
de la Diputacion Foral de
Bizkaia. Su objetivo ha sido en
todo momento la caracterizacion,
desde el punto de vista quimico,
del txakoli de Bizkaia.

| txakoli de Bizkaia ha experimentado en

los Ultimos afios una fuerte demanda
por parte del consumidor generando un
alto impacto socioecondmico y su estudio
presentaba interés por varios motivos. En
primer lugar no se habia realizado un estu-
dio sistematizado de los métodos de ela-
boracion y andlisis de los componentes
quimicos que lo caracterizan, y por otra
parte era importante esta contribucién para
la Denominacion de Origen de este vino.

Las técnicas de elaboracién artesana-
les han dado paso a procesos de carécter
mas industrializado aunque persiste una
gran variabilidad en los sistemas de elabo-
racion y técnicas vitivinicolas.

Para la realizacion de este estudio, ha
sido necesario disponer de un gran nlme-
ro de muestras de txakoli procedentes de
Bizkaia. Cuando comenzamos este estu-
dio no existia ningun tipo de reglamenta-
Cidn respecto a los procesos de vinifica-
cion, pardmetros bésicos o variedades a
emplear en su elaboracion, lo que hacia
aun mas complejo si cabe este trabajo ya
que la diversidad de variedades emplea-
das y técnicas de elaboracién, era muy
grande. Para caracterizar un vino es nece-
sario obtener valores representativos, para
ello se debe disponer de un nuimero
amplic de muestras y atender a una serie
de variables. En este estudio se realizé una
seleccion de las muestras, teniendo en
cuenta los siguientes criterios:

A. Tipo de txakoli elaborado: Blanco,
Tinto y Claro

B. Cosechas: 1991, 1992, 1993y 1994

C. Zonas geogréficas:

a). Encartaciones: Balmaseda, Zalla,
Galdames, Muskiz

b). Uribe: Bakio, Gatika, Gamiz-Fika,
Mungia ;

c). Txorierri: Lezama, Derio, Zamudio y
Larrabetzu
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Plantacion de vid en Txorierri.

d). Busturialdea: Gernika y Lumo

e). Ordufia

D. Variedades utilizadas en la elaboracion:

A continuacion detallamos las varieda-
des empleadas en la produccion del txa-
koli tinto:

Txakoli blanco

Txakoli tinto

Hondarrabi Zuri
Folle Blanche
Americana
Riesling
Chardonnay
Sauvignon Blanche
Pinot Blanche
Albarifio

Hondarrabi Beitza
Cabernet Sauvignon
Tempranitto
Gamacha

Tintorera

Pinot Noir

Las muestras de txakoli blanco, en las
que se ha realizado el seguimiento, se han
elaborado a partir de las siguientes varie-

dades:

42,50%

54,55%

M Hondar. Beltza
O Tempraniio
B8 Cabemet Sauv
Fl Pinot

I Tintorera

En la elaboracién del Txakali tinto, la
mayoria de los productores emplean la
variedad Hondarrabi Beltza. Esta variedad
es la que el Reglamento califica como
variedad preferente para la elaboracion de
este vino. Sin embargo en la elaboracion
de txakoli blanco la diversidad es mayor y
la variedad mas empleada es la Folle Blan-
che, seguida de la Hondarrabi Zuri que
son las variedades preferentes segun el
Reglamento de la D.O.

Estructuracion del proyecto

E' proyecic se ha estructurado de
forma creciente en complegjidag quimica.
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TABLA 1
Datos estadisticos del txakoli tinto de la cosecha 199
== = | pesviacion | .. o | oo .
Paréﬁtros enoléglcos : Valor medio \‘ - ?r_' ‘E r__iwimo Vﬂgrur_mmmo
| Masa volimica (g/l) 9971 | 2,816 1001,2 994,8
| Grado alcohdtico {% v/v) 10,57 1,199 12,43 9,12
Extracto seco total (g/1) 33,0 5 352 39,1 25,8
Cenizas (g/l) 3,54 0,988 5,21 2057
| Alcal. de las cenizas (g/ k:COs) | 2,62 0,555 >3,45 2,00
| Acidez total (g/ Ac. tartarico) 8,54 0,555 92 8,0 |
Acidez volatil (g/l Ac. acético) 0,41 0,172 0,63 0,24
| Acidez fija (meg/l) 107,2 [ 7,231 118,3 101,2
Conductividad (mS/cm) 2,75 0,922 4,38 2,24 [
pH 3,43 0,154 3,87 3,31 ‘
Diéxido de azufre total (mg/l) " - — | -
Diéxido de azufre libre (mg/f) - - - -
i Diéxido de azufre molecular (%) 3,16 0,986 4,0 1,7
Fuente: Elaboracién propia.
TABLA 2
Resultados obtenidos para el txakoli blanco de 1993
Acido organico Valor medio Desv'lamén | Valor Maximo Valor minimo
_l estandar i
Tartarico 3,30 0,919 5,09 2,40
Malico 3,76 1,592 ‘ 6,00 1,54
Lactico 0,60 0,212 0,85 0,26
Citrico 0,61 0,149 0,79 0,49
Succinico | 0,160 0,250 0,300 <0,004
Fuente: Elaboracién propia.
TABLA 3
Resultados para el txakoli blanco de la cosecha de 1993
e = Concentracién |
C. volatiles = — =T,
| N al media ~ maxima minima |
acetaldehido (mg/l) 66,45 152,54 21,20
acetato etilo (mg/l) 62,62 139,93 29,95
propanol {mgfl) 39,20 58,00 30.03
isobutanol (mg/l) 45,71 100,63 21,92
isoamilicos (mg/l) 98,22 160,31 61,32
2.3-butanodiot (mg/l) 342,00 923,44 190,02
lactato etilo (mg/l) 100,01 230,1 30,0
glicerol (gl) 3,96 7,07 2,85
metanol (mg/l) 15,59 22,10 8,58
etanol (%vol) | 9,79 12,35 7,30

Fuente: Elaboracién propia.

Comienza con el estudio de los parame-
tros enoldgicos generales, que son la base
previa y necesaria en cualquier caracteri-
zacidn de un vino. Estos pardmetros nos
permiten tener un idea global de las carac-
teristicas del vino a estudiar y establecer
comparaciones con otros vinos. En este
apartado no se determinan componentes
individuales sino el conjunto de una serie
de sustancias que determinan su acidez,
contenido en azucares, alcoholes, polife-
noles, etc.

Posteriormente se ha abordado el
estudio de componentes individuales pre-
sentes en el vino y que condicionan su
aceptacion organoléptica. Se han determi-
nado los acidos organicos y los compo-
nentes volatiles mayoritarios presentes. La
composicion en volatiles esta directamente
relacionada con el aroma, caracteristica
organoléptica de cada tipo de vino. La

naturaleza y concentracion de los acidos
carboxilicos en el vino tienen una influencia
importante sobre las propiedades del pro-
ducto final, actuando como sustratos en
varias transformaciones enzimaticas. Por
otra parte, la determinacion de los acidos
permite sacar conclusiones acerca de la
evolucion de la Fermentacion Malolactica,
proceso de gran interés en este tipo de
vino. Para el estudio de estos componen-
tes se han utilizado principalmente técni-
cas cromatograficas y se han aplicado
metodologias existentes o puesta a punto
de nuevos métodos para cada una de las
aplicaciones concretas.

Los resultados obtenidos en este estu-
dio han sido agrupados v tratados estadis-
ticamente, con objeto de encontrar dife-
rencias significativas entre los tres tipos de
Txakoli elaborado, asi como entre las dife-
rentes variedades utilizadas.

En la tabla 1, se muestran una serie (
valores medios de los parametros enold
cos principales correspondientes a [
muestras de Txakoli tinto de Bizkaia de
cosecha de 1994.

Del estudio de los: parametros gener
les podemos concluir que el txakoli de Bi
kaia es un vino que se caracteriza p
tener un grado alcohdlico medio superior
9.5 % en vol y una acidez mas elevac
que otros vinos de zonas proximas, obse
vandose ciertas diferencias entre las vari
dades analizadas.

El seguimiento, tanto de la maduracit
del fruto como de su estado fitosanitario
en concreto de la Botrytis cinerea, nt
indica que la variedad Folle Blanche pr
senta una acidez volatil superior, por €
mas susceptible al ataque de este hongc

En la Tabla 2 se presentan los valor

| medios encontrados, asi como los interv

los de contracién hallados para cada u
de los acidos organicos mayoritarios pr
sentes en el Txakoli. Estos resultados
corresponden con las muestras de Txak
blanco de 1993.

Los acidos orgénicos mayoritari
(Tartarico y Malico) presentaron conte:

‘ dos menores en el txakoli tinto que en
blanco y rosado, por el contrario, los &
dos succinico y lactico presentaron valor

| superiores en el txakoli tinto. E! acido ¢

Bizkaiko txakoliak
dauzkan osagai
kimikoen analisia

uskal Herriko Unibertsitateko Kimik

Organikoko Sailak eta Bizkaiko For
Aldundiko Nekazaritza Sailak, eure
artean lankidetzan aritzeko, hitzarmen
‘ sinatu zuten; hitzarmen haren ondotic

sortutako proiektuaren barruan egin de
hain zuzen, lan hau. Lanaren helburuz
beti ere, kimikaren aldetik Bizkaiko tx&
koliak zer-nolako ezaugarriak dauzka
| zehaztea izan da.

Bizkaiko txakoliak, azken urteotan, esk
handia jaso du kontsumitzaileenganc
eta horrek, jakina, eragin sozial eta ek
nomiko handia izan du. Eta baziren t
kolia ikertzera bultzatzen zuten zenk
arrazoi. Lehenik eta behin, oraindik €
egin gabe zeuden txakolia egiteko me:
doei buruzko ikerketa sistematizatua €
ardo hau bereizten duten osagai kimir
en analisia; beste alde batetik, lan »
egitea ekarpen garrantzitsua izango z&®
keen txakoliaren jatorri-izenarentzat.

| Artisau-erako elaborazio tekniken orc:

arian-arian, izaera industrializatuagc

prozesuak nagusitu dira. Hala ere, hz

‘ bat eta hainbat modutakoak dira eral
tzen diren elaborazio —sistemak ¢
mahastizaintza— eta ardogintza-tek
kak. O
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co se encontrd en cantidades similares en
los tres tipos de txakoli.

La Fermentacion Malolactica es un
proceso de gran interés en la vinificacion
del txakoli ya que desciende la acidez de
éste, mejorando su aceptacion organolép-
tica. En los distintos estadios de la vinifica-
cién se van modificando las variables rela-
cionadas con la acidez, siendo destacable
el descenso de acido malico y tartarico,
del pH y de la acidez total, asi como el
aumento de la acidez volatil y el contenido
en acido lactico y succinico.

En cuanto a los componentes volatiles
mayoritarios se presentan a continuacion
(Tabla 3} los valores méaximos, minimos y
medios encontrados en las muestras
correspondientes al Txakoli blanco de la
cosecha de 1993.

La determinaciéon cualitativa y cuantita-
tiva de los componentes volatiles mayori-
tarios se ha abordado mediante el empleo
de la cromatografia de gases. La principal
diferencia varietal que se ha observado
hace referencia al contenido en alcoholes
isoamilicos, encontrandose valores meno-
res en las muestras de txakoli blanco ela-
boradas con la variedad Folle Blanche. Se
ha observado un relacién mayor entre el
contenido en glicerol/etanol, asi como
entre glicerol/2,3-butanodiol.

Se han encontrado concentraciones
mayores de alcoholes superiores en las
muestras de txakoli blanco elaboradas con
la variedad Albariiioc 0 mezclas en las que
se encontraba presente esta variedad. El
aumento en dichas concentraciones se
debe a la mayor presencia de alcoholes
isoamilicos.

Se ha observado una influencia del
grado de sulfitado en la concentracion de
algunos componentes volatiles mediante el
estudio de su matriz de correlacion.
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