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1. a) ¿Cómo se define intensidad colorante y matiz en un vino tinto? Explique a 

que colores representan las longitudes de onda elegidas. (7 pts.) 
b) Dibuje el espectro de absorción esperado para un vino tinto joven y discuta 
como evolucionará este espectro durante la crianza, explicando los cambios en 
intensidad colorante y matiz. (7 pts.) 

 
 

2. a) ¿En qué unidades se expresa la alcalinidad de cenizas del vino? (2 pts.) 
b) ¿Qué reacción tiene lugar entre las cenizas del vino y el ácido sulfúrico 
agregado?, ¿cuál es la reacción de valoración para alcalinidad de cenizas? (7 pts.) 
c) Si a una solución de ácido tartárico la sometemos a un procedimiento de 
calcinación, ¿qué se obtiene como residuo?, ¿por qué? (7 pts.) 

 
 

3. a) ¿Bajo qué estado de oxidación el hierro del vino puede ocasionar 
inconvenientes y por qué? (4 pts.) 
b) ¿Cuál es el reactivo indicador para determinación de hierro en vinos, con qué 

forma del hierro reacciona y qué coloración da? (5 pts.) 
c) ¿Qué función cumple el agua oxigenada en dicha práctica? (5 pts.) 

 
 

4. a) La presencia de diglucósidos de la malvidina, ¿qué me indica sobre el origen 
de la materia prima utilizada en la elaboración? (5 pts.) 
b) ¿Qué métodos conoce para la determinación de presencia de diglucósidos en 
el vino?, ¿cómo identifica la presencia de diglucósidos en cada método? (5 pts.) 
c) La ausencia de diglucósidos, ¿significa que en la elaboración del vino no 
participaron cepas híbridas? Explique. (5 pts.) 

 
 

5. a) Cuando se hace seguimiento de la fermentación alcohólica de un mosto que 
ingresa a la bodega haciendo determinación de la densidad, ¿es correcto traducir 
esa densidad a concentración de azúcar para saber cuánto azúcar resta por 
fermentar? Explique. (6 pts.) 
b) Si el grado de alcohol probable de un mosto es mayor que el grado 
alcohólico obtenido por destilación en una muestra sacada de la cuba cuando se 
verifica que no hay más desprendimiento de CO2, ¿puede afirmar que la 
fermentación no ha culminado? Explique. (6 pts.) 

 
6. a) ¿Para qué agregamos ácido fosfórico en la práctica de determinación de 

anhídrido sulfuroso por arrastre (Paul)? (4 pts.) 
b) ¿Qué reacciones ocurren en la pera (matraz superior) de dicha práctica? (4 pts.) 
c) ¿Qué reactivo indicador utilizamos, cómo se compone, qué cambios de color 
esperamos para cada uno de ellos durante la práctica y para la mezcla (color 
global)? (5 pts.) 
 

 

 



 

  Alcohol (% vol. a 20ºC) = 11,8 

7. a) Tenemos los siguientes resultados para la determinación de extracto seco en 
un vino rosado: 

Lg0,991Cº18
v =ρ

 
 Calcule el extracto seco de ese vino. (8 pts.) 

 
 b) ¿Cuál es la tasa legal de extracto seco de los vinos rosados?. De acuerdo a 
esto, el vino de la parte (a) ¿se encuentra en ley? (8 pts.) 
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