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ACIDS AND BUFFERS IN WINE 

ACIDES ET SUBSTANCES RESPONSABLES 
DU POUVOIR TAMPON DES MOÛTS ET DES VINS 

U. HOCHLI 

Palmenweg 7, 8820 Wadenswil (Switzerland) 

Abstract : A complete set of physico-chemical equations goveming the interaction between acids and builers is 
established. Together with formulae describing transformations of acids by biochemical reactions, these equations 
are used to monitor acid and builer content during vinification. Several data sets from different wineries are used 
to test the validity of the approach. 

Résumé: Au cours de l'élaboration des vins, les transformations chimiques ou microbiologiques entraînent une 
évolution des acides et des substances responsables du pouvoir tampon des vins. En tenant compte des transfor­
mations entre les acides et les composés responsables de l' eilet tampon et en fonction de leur présence dans le moût, 
on peut prévoir leur composition dans le vin. 
Deux points sont traités. 
1) les acides ne sont pas mesurés séparément, mais sous forme d'acidité totale (tit) et d'ions hydrogènes libres (pH). 
La transformation entre les données globales tit et pH et entre les acides tartrique et malique est donnée par des 
équations décrivant la loi d'action des masses, la neutralité de charge et le bilan des éléments présents (Equations 
1 à 14). 
2) pour un moût donné, on peut disposer de la composition en acides (détermination par HPLC ou par méthode 
enzymatique) et des valeurs du pH et de tit. Il s'avère alors que le nombre d'équations excède le nombre de variables. 
Dans ce cas, un calcul d'estimations (équations al à a14) peut déterminer les meilleures valeurs pour les acides. 
Si celles-ci diffèrent des valeurs mesurées d'un taux inférieur à la précision de la mesure (0,5 gli environ), cette 
méthode donne une bonne précision. 
Les exemples présentés montrent que l'estimation de l'acidité totale est fiable à 1 gIL et celle du pH à 0, 1 unité. En 
cas de macération, en présence de pellicules, on doit tenir compte du transfert de matière dans le jus qui enrichit 
le jus en potassium et donc, diminue considérablement l'acidité. Pour ces moûts, en particulier en rouge, il est 
préférable d'établir les estimations à partir des données prises 24 heures après encuvage. 
Un essai de comparaison des données HPLC avec les données globales (pH et tit) montrent que les résultats sont 
compatibles pour le moût et le vin, mais pas pour les stades intermédiaires, c'est-à-dire après les fermentations 
alcoolique et malolactique. A ces stades, le vin jeune n'est pas en équilibre thermodynamique. 
L'application de la simulation numérique aide à choisir le meilleur moment pour la vendange et permet d'appli­
quer des corrections pour l'acidité présente dans le moût. 
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INTRODUCTION 

Usually, in a research environment, the chemical 
consequences of biological processes are monitored 
by high-pressure liquid chromatography (HPLC), 
(FLAKand PLUHAR, 1983,MAXAetal., 1991)whe­
reas the practical control of vinification rests on data 
taken by electrochemical methods. So far, the two data 
sets have not been convertible on the basis of ab-initio 
caJculations. This prec1udes comparisons between 
research and wine makers' data. Since in most cases 
the titratable acidity does not correlate with the sum of 
all acids revealed by HPLC, it might even be suspec­
ted that the two data sets are incompatible. If this is the 
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case, a gap needs to be closed to ensure the relevance 
ofbiochemical Research for practical vinification. 

The purpose of this contribution is to develop the 
physico-chemical equations goveming the ensemble 
of acids and buffers in all generality needed in enology. 
Their solution, obtained numerically, allows one data 
set to be transformed into another thus shedding light 
on the problem of compatibility. They furthermore 
allow one to apply results from biochemical research 
to monitor the development of the acid-buffer ensemble 
in actual wines. A selection of experimental results 
serves to illustrate the possibility of forecasting sub­
sequent stages of wine in the vinification process. 
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