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Impacto de la acidificación con resinas de intercambio catiónico en el 
aroma de vinos Gewürztraminer 

Impact of must acidification with cation exchange resins on the aroma of 
Gewürztraminer wines 

Tomas Roman1, Mauro Paolini1, Loris Tonidandel1, Nicola Cappello1, Sergio Moser1, Giorgio Nicolini1 y Roberto 

Larcher1 
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Resumen. El perfil aromático de Gewürztraminer se caracteriza principalmente por las terpenas, entre las que 

destacan el geraniol, el nerol y el óxido de rosa. El contenido de terpenas en los mostos viene determinado por 

el estado de maduración de la uva en el momento de la vendimia por lo que los bodegueros intentan retrasar al 

máximo la vendimia para maximizar la concentración de estos y a menudo se ayudan por técnicas enológicas 

para aumentar su concentración en los mostos. Ambas situaciones conllevan variaciones en la composición del 

mosto con implicaciones tecnológicas y sensoriales, entre las cuales se destaca el aumento del pH. En base a 

esto, hemos estudiado el efecto sobre el perfil aromático de los vinos de Gewürztraminer obtenidos a partir de 

mostos tratados con resinas intercambiadoras de cationes en proporción 1:10 (p/p) y luego mezclados con el 

mosto no tratado en modo de determinar una bajada del pH de 0,3 unidades. Tres lotes de Gewürztraminer 

fueron fermentados por triplicado después del tratamiento con resinas. Al final de la fermentación alcohólica, 

se analizaron los vinos en relación a los principales aromas fermentativos y varietales -libres y ligados-, 

comparando los resultados con las muestras de vino obtenidas fermentando los mostos de control. En relación 

a los compuestos de origen fermentativo, la acidificación de los mostos ha determinado un aumento del ~9% y 

del ~18% del contenido total de acetatos y ésteres respectivamente.  En cuanto a los compuestos de origen 

varietal, la acidificación con resinas ha disminuido el contenido de terpenas libres mediamente un 9% respecto 

a los vinos de control y sin embargo ha permitido retener un ~19% más de los compuestos glicosilados.  

1 Introducción  
El perfil aromático de Gewürztraminer se caracteriza 

principalmente por las terpenas, entre las que destacan 

el geraniol, el nerol y el óxido de rosa. Los terpenos son 

sintetizados por las plantas y acumulados en las células 

de los hollejos durante el curso de la maduración de la 

uva. El contenido de terpenas en los mostos viene 

determinado por el estado de maduración de la uva en el 

momento de la vendimia por lo que los bodegueros 

intentan retrasar al máximo la vendimia para maximizar 

la concentración de estos y a menudo se ayudan por 

técnicas enológicas como la maceración prefermentativa 

[1], la gestión de la fracción del prensado [2] e incluso 

con nuevas tecnologías [3]. Todas estas situaciones 

conllevan variaciones en la composición del mosto con 

implicaciones tecnológicas y sensoriales, entre las 

cuales se destaca el aumento del pH.  

2 Materiales y Metodos 

2.1 Diseño experimental. 

Una fracción de mosto de 1 L cada una de 3 lotes 

diferentes de Gewürztraminer fue tratada con una resina 

enológica acidificante en relación 1:10 (p/p) durante 5 

minutos bajo continua homogenización. Una vez 

terminado el tratamiento, los mostos fueron separados 

de las resinas y añadidos a los mostos originales en 

proporción tal de determinar una reducción de pH de 0.3 

unidades. Los mostos de control y acidificados fueron 

subdivididos en 3 alícuotas cada uno e inoculados con 

una cepa de levadura comercial (Zymaflore X5, Laffort; 

200 mg/L). Al final de la fermentación alcohólica los 

mostos fueron muestreados para el estudio de la 

composición de moléculas volátiles. 

 
2.2 Métodos analíticos 
La medida de los principales parámetros cualitativos 

de los mostos y de los vinos fueron obtenidas mediante 

espectroscopia infrarroja con transformada de Fourier 

(FT-IR) calibrada con los métodos oficiales de la OIV. 

El pH del mosto fue medido con pH-metro Eutech pH-

2700 (Thermo Scientific). El perfil compositivo de las 

moléculas volátiles en los vinos al final de la 

fermentación alcohólica fue realizado en GC-MS/MS a 
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las condiciones del método propuesto por Paolini et al. 

[4].  

3 Resultados 

3.1 Composición de los mostos y de los 
vinos 

El pH inicial de los mostos de los tres lotes utilizados 

era 4.08, 3.99 e 4.25. Estos valores son típicos en mostos 

industriales de la variedad producidos en Trentino. Una 

vez realizado el tratamiento de acidificación fue 

necesario mezclar el 19.6% el 20.6 y el 16.7% del mosto 

tratado para bajar el pH inicial de 0.3 unidades. Los 

mostos mezclados (tratado) y los iniciales (control) 

fueron fermentados en condiciones análogas y al final 

del proceso, fueron analizados para la determinación de 

los compuestos aromáticos de origen fermentativo 

(acetatos y ésteres) y de origen varietal (terpenos) 

 

3.2 Acetatos y esteres 

Los resultados de la concentración de acetatos y de 

ésteres se reportan en la figura 1 en función del 

tratamiento. Mediamente, la acidificación del mosto con 

resinas ha determinado un aumento del contenido total 

de acetatos y ésteres en los vinos obtenidos de la 

acidificación del mosto del ~9% y del ~18% 

respectivamente, ambos parámetros diferenciados 

estadísticamente entre los vinos de control y tratados 

(Anova, Test HSD de Tuckey, p<0.05). 

 
Figura 1. Concentración media de la suma total de acetatos 

y de ésteres en los vinos de control y tratados con resinas de 

intercambio catiónico. 

 

3.3. Terpenos 

La concentración total media de terpenas en sus 

formas libres y glicosiladas (suma de oxidos de linalol, 

linalol, geraniol, nerol, α-terpineol, ß-citronelol y oxidos 

de rosa I y II)  está representada en la figura 2. Al final 

de la fermentación alcohólica, el contenido de terpenas 

en forma libre ha resultado ligeramente inferior en los 

vinos acidificados del ~ -9%, correspondiente a 20 μg/L, 

si bien diferenciada desde un punto de vista estadístico 
(Anova, Test HSD de Tuckey, p<0.05). En relación a los 

compuestos glicosilados sin embargo, los vinos tratados 

han demostrado retener cerca del ~19% más del 

contenido total de las terpenas analizadas respecto a los 

vinos de control, aumentando potencialmente la shelf-

life del vino durante el proceso de crianza. 

 

 
Figura 2. Concentración media de terpenas libres y 

glicosiladas en los vinos de control y tratados con resinas de 

intercambio catiónico. 

 

4. Conclusiones 

Los resultados permiten poner en resalto la 

capacidad de los enólogos de intervenir en la 

componente aromática de los vinos mediante la 

acidificación del mosto a través de las rutas metabólicas 

de las levaduras, aún con tratamientos que reducen el 

contenido de aminoácidos de los mostos [5]. Estos 

conocimientos son de especial interés en la producción 

de Gewürztraminer, ya que las características propias de 

los vinos varietales de la región -donde se busca la 

maximización de los aromas floreales terpénicos- 

imponen una vendimia tardía y procesos de maceración 

prefermentativa que determinan pH elevados que se 

traducen en un mayor riesgo de contaminación 

microbiana, más allá de aspectos puramente gustativos.  
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