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El afinado de los vinos es una técnica enológica que se utiliza para eliminar componentes 

del vino que por estar presentes a alta concentración pueden afectar negativamente a su 

calidad, entre ellos proantocianidinas y otros compuestos fénolicos. Esta técnica conlleva  

adicionar al vino un material capaz de reaccionar o adsorber con estos compuestos dando 

lugar a un residuo fácilmente eliminable en el vino. 

De forma tradicional, determinadas proteínas son las que se han utilizado como agentes 

afinantes, [1] pero en la búsqueda de nuevos productos el interés se ha centrado en la 

capacidad de unión de los polisacáridos de las paredes celulares y las proantocianidinas 

de los vinos [2,3], proceso que parece ser bastante rápido y basado en interacciones 

hidrofóbicas y enlaces por puente de hidrógeno[4]. Esto convierte a las paredes celulares 

vegetales en un agente potencialmente válido para la retención de taninos durante el 

proceso de vinificación. Además, permitiría el aprovechamiento de un abundante 

subproducto de las bodegas como son los orujos, de los cuales se extraerían estas 

paredes celulares.  

Así, los objetivos de este estudio se centran por un lado, en realizar un estudio 

comparativo entre la capacidad de retención de proantocianidinas de los vinos de orujos 

purificados, procedentes del hollejo de la uva, y obtenidos después de fermentación 

alcohólica, y distintos clarificantes comerciales, y por otro en ver si existen diferencias en 

el comportamiento de los orujos de las uvas si estos están purificados con acetona/H2O 

(2:1) o con etanol al 70%. 

Los resultados han demostrado que los orujos purificados pueden ser una buena 

alternativa a los clarificantes comerciales, además, al ser naturales no provocarían 

problemas de alergias, y también se ha demostrado que existe un comportamiento 

bastante similar entre los orujos purificados con acetona y etanol, lo que nos aporta la 

ventaja como del ahorro de un laborioso trabajo de purificación de las paredes celulares. 
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