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Anexos 

Anexo I 

Diálisis 

Definición 

Este término presenta diversas definiciones en función del ámbito en el que se éste utilizando. 
Principalmente podemos distinguir entre la diálisis del campo medicinal, que consiste en un 
tratamiento médico que se basa en la eliminación artificial de las sustancias nocivas o tóxicas 
de la sangre, especialmente de las que quedan retenidas a causa de una insuficiencia renal; 
y la diálisis del ámbito químico, que se trata de la separación de las sustancias que forman 
parte de una misma solución mediante una membrana semipermeable. 

Concepto 

En este apartado se tratará exclusivamente la diálisis desde el enfoque químico, ya que el 
funcionamiento de ambos procesos no es exactamente el mismo, aunque el fundamento sí 
que es el mismo. 

Se trata, una vez más, de una tecnología de membranas, que rige su funcionamiento a partir 
del principio de la difusión selectiva. Es por eso por lo que el transporte de solvente y soluto 
se desarrolla tal y como se explica en el apartado 2.2, donde la difusión se produce a partir 
de una diferencia de presión osmótica. 

Un estudio reciente relacionado con la desalcoholización de la cerveza a partir de una unidad 
piloto con una capacidad de 1500L/h (Moonen & Niefind, 1982) explica la difusión de las 
moléculas de etanol desde la cerveza hacia el agua, como un resultado del gradiente de 
concentraciones. Hasta aquí, podría considerarse idéntico a la FO, pero vamos a ver ciertas 
propiedades diferentes.  

En el caso de la diálisis, se trabaja con una presión superior a la de saturación del CO2 y se 
enriquece el agua con CO2, para evitar que se libere. En el caso mencionado anteriormente, 
se trabajó con una membrana de fibra hueca de Cuprophane13 de celulosa de algodón con 
90m2 de área, a una temperatura de 5ºC y el contenido de alcohol fue reducido del 6.29% al 
3% v/v. 

 

 
13 Cuprophane es una membrana sintética de celulosa, utilizada, generalmente para la hemodiálisis.  
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Años más tarde, Leskošek y Mitrović estudiaron la posibilidad de optimizar la 
desalcoholización de cerveza utilizando las membranas de Cuprophane [110]. Llegaron a la 
conclusión de que la modificación de la velocidad media de la corriente de cerveza supondría 
una mejora en los resultados. Posteriormente, en un estudio realizado al año siguiente [111] 
afirmaban que el grosor de la membrana y el gradiente de presiones entre ambos lados de la 
membrana serían factores significativos en este proceso. Con una membrana de Cuprophane 
de 8A& de grosor obtuvieron mejores resultados en cuanto al coeficiente de ultrafiltración, 
permeabilidad y selección de etanol que con una membrana de 11A&. 

Utilizando un gradiente de presión mayor a 40@B9, se redujo la cantidad de compuestos 
volátiles esenciales. 

En la siguiente imagen podemos apreciar un proceso de desalcoholización de cerveza 
mediante diálisis que consta de tres partes: a) RO y nanofiltración; b) Diálisis y OD mediante 
membrana; c) PV 

 
Figura 28: Esquema de un proceso de desalcoholización de cerveza mediante diálisis 

(Mangindaan et al., 2018) 

De todos modos, cabe destacar que no se trata de uno de los métodos más empleados en la 
desalcoholización de vino. 
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Anexo IV 
Análisis químico: Azúcares 

Título Referencia 
Sustancias reductoras (A 4 revisado 
según 377/2009) OIV-MA-AS311-01A 

Glucosa y fructosa (método 
enzimático) (revisado según 377/2009) OIV-MA-AS311-02 

Determinación de azúcares en mostos 
y vinos por cromatografía de líquidos 
de alta resolución (Resolución Oeno 
552/2016) 

OIV-MA-AS311-03 

Estabilización de mostos para detectar 
agregados de sacarosa (A 5) OIV-MA-AS311-04 

Determinación de la distribución del 
deuterio en el etanol derivado de la 
fermentación de mostos de uva, 
mostos de uva concentrados, azúcar 
de uva (mostos de uva concentrados 
rectificados) y vinos por resonancia 
magnética nuclear (snifnmr/rmnfins)  

OIV-MA-AS311-05 

Polioles derivados de azúcares (Oeno 
9/2006) OIV-MA-AS311-06 

Glucosa y fructosa (pHmetría) (Oeno 
10/2006 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS311-07 

Glucosa, fructosa y sacarosa 
(pHmetría) (Oeno 11/2006 revisado 
según 377/2009) 

OIV-MA-AS311-08 

 
Análisis químico: Alcoholes 

Título Referencia 
Método para la determinación de la 
relación de isótopos 13c/12c del 
glicerol en los vinos mediante 
cromatografía en fase gaseosa o 
cromatografía de alta resolución en 
fase líquida acoplada a espectrometría 
de masas de relación isotópica (gc-c-
irms o hplc- 

OIV-AS312-07 

Bebidas de baja graduación alcohólica 
(Resolución Oeno 566/2016) OIV-MA-AS312-01A 
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Graduación alcohólica por volumen 
(hidrómetro, refractometría) (A2 
revisado según 377/2009) 

OIV-MA-AS312-01B 

Tablas de corrección (A2) OIV-MA-AS312-02 
Determinación del metanol en el vino 
por cromatografía de gases Resolución 
OIV-OENO 480-2014 

OIV-MA-AS312-03A 

Metanolo (colorimetria) (A 41, 
modificato da 377/2009) OIV-MA-AS312-03B 

Glicerol y 2,3- butanodiol (A 21 
revisado según 377/2009) OIV-MA-AS312-04 

Glicerol (método enzimático) (Recueil 
OIV ed. 1990 revisado según 
377/2009) 

OIV-MA-AS312-05 

Determinación de la relación isotópica 
del etanol (Oeno 17/2001) OIV-MA-AS312-06 

 
Análisis químico: Ácidos 

Título Referencia 
Acidez total (Oeno 551/2015) OIV-MA-AS313-01 

Acidez volátil (A 11 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS313-02 

Acidez fija (A 11 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS313-03 

Ácidos orgánicos: HPLC (Recueil OIV ed. 
1990 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS313-04 

Ácido tartárico (gravimetría) (A 12 
revisado según 377/2009) OIV-MA-AS313-05A 

Ácido láctico, método enzimático 
(Recueil OIV ed. 1990 revisado según 
377/2009) 

OIV-MA-AS313-07 

Ácido cítrico, método químico (A 29) OIV-MA-AS313-08 

Ácido cítrico, método enzimático 
(Recueil OIV ed. 1990 revisado según 
377/2009) 

OIV-MA-AS313-09 

Ácido málico total: método usual (A 33 
revisado según 377/2009) OIV-MA-AS313-10 
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Ácido L-málico: método enzimático 
(Recueil OIV ed. 1990 revisado según 
377/2009) 

OIV-MA-AS313-11 

Ácido D-málico: método enzimático, 
concentraciones bajas (Oeno 16/2002 
revisado según 377/2009) 

OIV-MA-AS313-12B 

Ácido L-ascórbico 
(espectrofluorimetría) (A 28 revisado 
según 377/2009) 

OIV-MA-AS313-13A 

Ácido sórbico (espectrofotometría) (A 
30 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS313-14A 

Ácido sórbico (GC) (A 30 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS313-14B 

Acido sorbico (TLC) (A 30, modificato da 
377/2009) OIV-MA-AS313-14C 

pH (A31 revisado según Oeno 438-
2011) OIV-MA-AS313-15 

Ácido orgánico: cromatografía iónica 
(Oeno 23/2004)  OIV-MA-AS313-16 

Ácido siquímico (Oeno 33/2004) OIV-MA-AS313-17 

Ácido sórbico (electroforesis capilar) 
(Oeno 4/2006) OIV-MA-AS313-18 

Ácidos orgánicos y sulfato 
(electroforesis capilar) (Oeno 5/2006) OIV-MA-AS313-19 

Ácidos sórbico, benzoico, salicílico 
(Oeno 6/2006) OIV-MA-AS313-20 

Ácido metatartárico (Oeno 10/2007) OIV-MA-AS313-21 

Determinación de ácido L-ascórbico y 
ácido D-isoascórbico mediante HPLC 
(Oeno 11/2008) 

OIV-MA-AS313-22 

Identificación de ácido L-tartárico 
(Oeno 12/2008) OIV-MA-AS313-23 

 
Análisis químico: Gas 

Título Referencia 
Dióxido de carbono (A 39 modificado 
por Oeno 21/2003 y completado con OIV-MA-AS314-01 
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Oeno 3/2006 revisado según 
377/2009) 
Medición de sobrepresión en vinos 
espumosos (Oeno 21/2003) OIV-MA-AS314-02 

Determinación de la relación entre 
isótopos de carbono 13c/12c en el co2 
de los vinos espumosos: método que 
usa la espectrometría de masa por 
relación de isótopos (IRMS) – 
modificación resolución OIV-OENO 
512-2014 

OIV-MA-AS314-03 

Dióxido de carbono (método 
manométrico) (Oeno 2/2006) OIV-MA-AS314-04 

 
Análisis químico: Otros compuestos orgánicos 

Título Referencia 
Cuantificación de potenciales residuos 
alergénicos de proteínas de agentes de 
clarificación en vinos (Oeno 427-2010 
modificado por OIV-COMEX 502-2012) 

OIV- -MA-AS315-23 

Acetaldehído (etanal) (A 37 revisado 
según 377/2009) OIV-MA-AS315-01 

Acetato de etilo (GC) (Recueil OIV ed. 
1990 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS315-02A 

Acetato de etilo (análisis por titulación) 
(revisado según 377/2009) OIV-MA-AS315-02B 

Diglucósido de malvidina (A 18 
revisado según 377/2009) OIV-MA-AS315-03 

Carbamato de etilo (Oeno 8/98 
revisado según 377/2009) OIV-MA-AS315-04 

Hidroximetilfulfural (colorimetría) (A 
19 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS315-05A 

Hidroximetilfulfural (HPLC) (A 19 
revisado según 377/2009) OIV-MA-AS315-05B 

Cianoderivados (Oeno 4/94 revisado 
según 377/2009) OIV-MA-AS315-06 

Edulcorantes artificiales (TLC: sacarina, 
ciclamato, Dulcin y P-4000) (A 36 
revisado según 377/2009) 

OIV-MA-AS315-07A 
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Endulzantes artifíciales (TLC: sacarina, 
ciclamato y Dulcin) (A 36 revisado 
según 377/2009) 

OIV-MA-AS315-07B 

Colorantes artificiales (A 43 revisado 
según 377/2009) OIV-MA-AS315-08 

Dietilenglicol (Recueil OIV ed. 1990 
revisado según 377/2009) OIV-MA-AS315-09 

Ocratoxina A (Oeno 16/2001 revisado 
según Oeno 349-2011) OIV-MA-AS315-10 

Determinación mediante HPLC de 
nueve antocianos principales en vinos 
tintos y rosados (Oeno 22/2003; Oeno 
12/2007 

OIV-MA-AS315-11 

Proteaginosas (Oeno 24/2004) OIV-MA-AS315-12 

Determinación de lisozima mediante 
HPLC (Oeno 8/2007) OIV-MA-AS315-14 

Determinación de 3-metoxipropano-
1,2-diol y digliceroles cíclicos (Oeno 
11/2007) 

OIV-MA-AS315-15 

Determinación de 2,4,6-tricloroanisole 
liberable en el vino (Oeno 296/2009) OIV-MA-AS315-16 

Determinación de la presencia y 
contenido de policlorofenoles y 
policloroanisoles en vinos, tapones de 
corcho, madera y bentonitas utilizados 
como trampas atmosféricas (Oeno 
374/2009) 

OIV-MA-AS315-17 

Análisis de aminas biogenéticas en 
mostos y vinos HPLC (Oeno 346/2009) OIV-MA-AS315-18 

Determinación de glutatión (Oeno 
345/2009) OIV-MA-AS315-19 

Determinación de compuestos α-
dicarbonílicos de vino mediante HPLC 
tras derivación (Oeno 386A-2010) 

OIV-MA-AS315-20 

Determinación de compuestos α-
dicarbonílicos de vino mediante GC 
tras derivación (Oeno 386B-2010) 

OIV-MA-AS315-21 

Determinación de carboximetil 
celulosa en vinos blancos (Oeno 404-
2010) 

OIV-MA-AS315-22 
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Determinación de la Lisozima en el 
Vino por Electroforesis Capilar de Alta 
Resolución (Oeno 385/2012) 

OIV-MA-AS315-24 

Determinación de las aminas biógenas 
en el vino por cromatografía de 
líquidos de alta resolución con 
detector de fotodiodos (OIV-OENO 
457-2014) 

OIV-MA-AS315-25 

Determinación de la lisozima en el vino 
por cromatografia liquida de alta 
resolución (OIV-OENO 458-2014) 

OIV-MA-AS315-26 

Análisis de los compuestos volátiles del 
vino por cromatografía de gases 
(Resolución Oeno 553/2016) 

OIV-MA-AS315-27 

 
Otros compuestos inorgánicos 

Título Referencia 
Arsénico (AAS) (A 14/2002 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS323-01A 

Arsénico (AAS) (A 34 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS323-01B 

Nitrógeno total (A 40 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS323-02A 

Nitrógeno total, Método Dumas (Oeno 
13/2002 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS323-02B 

Boro (A 44 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS323-03 

Anhídrido sulfuroso (análisis por 
titulación) (A 17 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS323-04A 

Anhídrido sulfuroso (yodometría) (A 17 
revisado según 377/2009) OIV-MA-AS323-04B 

Anhídrido sulfuroso (método molecular) (A 
17 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS323-04C 

Anhídrido sulfuroso, zumo de uva (A 17 
revisado según 377/2009) OIV-MA-AS323-05 

Mercurio, fluorescencia atómica (Oeno 
15/2002 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS323-06 

Análisis multielemental utilizando ICP-MS 
(OIV-Oeno 344-2010) OIV-MA-AS323-07 
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Uso del Método de Extracción Quechers 
para la determinación de Pesticidas en el 
Vino (Oeno 436/2012) 

OIV-MA-AS323-08 

Métodos para la Determinación de 
Natamicina en el Vino (Oeno 461/2012) OIV-MA-AS323-09 

Metodo de Detección de Ftalatos en el 
Vino por Cromatografía de 
Gases/Espectrometría de Masas (Oeno 
477/2013) 

OIV-MA-AS323-10 

 
Compuestos inorgánicos: Aniones 

Título Referencia 
Bromuro total (A 23 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS321-01 

Cloruros (A 15 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS321-02 

Fluoruros (A 22; Oeno 22/2004) OIV-MA-AS321-03 

Fósforo total (A 16 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS321-04 

Sulfatos (gravimetría) (A 14 revisado 
según 377/2009) OIV-MA-AS321-05A 

 
Compuestos inorgánicos: Cationes 

Título Referencia 
Amonio (A 20 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS322-01 

Potasio (AAS) (A 8 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS322-02A 

Potasio (espectrometría de emisión 
atómica de llama) (A 8 revisado según 
377/2009) 

OIV-MA-AS322-02B 

Sodio (AAS) (A 25 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS322-03A 

Sodio (espectrometría de emisión 
atómica de llama) (A 25 revisado según 
377/2009) 

OIV-MA-AS322-03B 

Calcio (A 26 revisado según 377/2009) OIV-MA-AS322-04 
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Hierro (AAS) (A 9 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS322-05A 

Hierro (colorimetría) (A 9 revisado según 
377/2009) OIV-MA-AS322-05B 

Cobre (Recueil OIV ed. 1990 revisado 
según 377/2009) OIV-MA-AS322-06 

Magnesio (A 26) OIV-MA-AS322-07 

Zinc (A 45) OIV-MA-AS322-08 

Plata (Recueil OIV ed. 1990 revisado 
según 377/2009) OIV-MA-AS322-09 

Cadmio (Recueil OIV ed. 1990 revisado 
según 377/2009) OIV-MA-AS322-10 

Plomo (criterios para métodos) (Oeno 
7/2006) OIV-MA-AS322-12 

Análisis de Elementos Minerales en 
Vinos por Icp/Aes (Espectrometría de 
Emisión Atómica con Plasma de 
Acoplamiento Inductivo) (Oeno 
478/2013) 

OIV-MA-AS322-13 

 
Análisis microbiológico 

Título Referencia 
Análisis microbiológico (Oeno 206-2010) OIV-MA-AS4-01 

Detección de conservantes e inhibidores 
de la fermentación (Prueba de la 
fermentación) (A35; Oeno 6/2006 
revisado según 377/2009) 

OIV-MA-AS4-02A 

Detección de conservantes e inhibidores 
de la fermentación (Detección de los 
siguientes ácidos: sórbico, benzoico, p-
clorobenzoico, salicílico, p-
hidroxibenzoico y sus ésteres) (A35; 
Oeno 6/2006 revisado según 377/2009) 

OIV-MA-AS4-02B 

Detección de conservantes e inhibidores 
de la fermentación (Detección de 
derivados monohalogenados del ácido 
acético) (A35; Oeno 6/2006 revisado 
según 377/2009) 

OIV-MA-AS4-02C 
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Detección de conservantes e inhibidores 
de la fermentación (determinación de 
policarbonato de etilo) (A35; Oeno 
6/2006 revisado según 377/2009) 

OIV-MA-AS4-02D 

Detección de conservantes e inhibidores 
de la fermentación (Examen de ácido 
dehidroacético) (A35; Oeno 6/2006 
revisado según 377/2009) 

OIV-MA-AS4-02E 

Detección de conservantes e inhibidores 
de la fermentación (Azida de sodio 
mediante HPLC) (A35; Oeno 6/2006 
revisado según 377/2009) 

OIV-MA-AS4-02F 

Numeración de las levaduras de la 
especie brettanomyces bruxellensis 
mediante qpcr 

OIV-MA-AS4-03 
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