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El estudio del metabolismo y de la morfo-
logia de las bacterias desarrolladas en el vino es
tema de investigacion actual, junto a trabajos
de taxonomia y eco'ogia de los géneros y es-
pecies descubiertos. A las bacterias lacticas
hay que afiadir las distintas especies de Aceto-
bacter.

Aunque mas conocidas las levaduras que
las bacterias, se contintda el estudio de su me-
tabolismo, sobre todo distinguiendo casos par-
ticulares, como el del género Schizosaccharo-
myces, que transforma el acido malico en al-
cohol.

Siempre ha sido el aroma una cualidad in-
trinseca de los vinos, que sirve para diferenciar
no solo tipos muy distintos, sino dentro de un
mismo tipo, de una misma produccion, de la
misma bodega mas o menos homogeneizada,
pequefias distinciones.

El “bouquet” es, como se ha dicho, rami-
llete de perfumes que proceden de la uva unos,
y otros se forman en fermentacion, que se
aunan y evolucionan primero en las fermenta-
ciones y después durante la conservacion y el
dejamiento. El catador es un analista suti-
lisimo que distingue las menores diferencias
en los vinos, impiricamente. En una bode-
ga de vino de calidad, es imprescindible la pre-
sencia de un buen catador. Ademaés, los cata-
dores son especializados para cada tipo de vino.

Como es natural, el aroma de un vino es
el conjunto de sus componentes volatiles que
impresionan el sentido del olfato. Pues bien,
recientemente se ha iniciado la aplicacion de la
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cromatologia en fase gaseosa al and'isis de la
composicion aromatica de los vinos. Se han
publicado las primeras experiencias de las Uni-
versidades de California y de Burdeos. Se han
registrado hasta unos setenta y cinco compo-
nentes, algunos estan sin identificar. Asi se
consigue diferenciar vinos muy distintos y tam-
bién el efecto de los afios de conservacion en
un mismo tipo. Por otra parte, los cromato-
gramas de vinos procedentes de la misma va-
riedad de uva tienen marcadas semejanzas, que,
a su vez, los diferencian de los cromatogra-
mas de otros vinos. Se intenta la localizacion
de los aromas en los hollejos que es, ciertamen-
te, de donde proceden. Pero es ésta una rama
joven de la investigacion enologica; hara falta
mucha experiencia, realizada por multiples cen-
tros, para conseguir conclusiones definitivas.

La composicion polifendlica de los vinos
no sblo interviene por el color en una prueba
organoléptica, sino que también contribuye de
manera sefialada en las sensaciones del paladar,
y no sélo porque la estringencia corresponde a
los taninos.

La cromatografica de diferentes tipos,
sobre papel o sobre columna o de capa fina; la
po'arografia y otros procedimientos analiticos
“redox”; los métodos de estudio del estado co-
loidal y de los fenémenos coloidales, son téc-
nicas de trabajo usuales en la experimentacion
de los polifenoles naturales, que hoy se reali-
za en los printipales centros de investigacion,
no s6'o enoldgica, sino vegetal en general. Este
es otro de los campos del desconocimiento hu-
mano.
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