DIRECCION GENERAL DE ALIMENTACION

MINISTERIO SUBDIRECCION GENERAL DE CONTROL DE LA CALIDAD
DE AGRICULTURA, PESCA ALIMENTARIA Y DE LABORATORIOS
Y AL|MENTAC|ON AGROALIMENTARIOS

Laboratorio Arbitral Agroalimentario

INFORME DE RESULTADOS DEL ESTUDIO SOBRE
INFORMACION NUTRICIONAL EN VINO

Febrero 2025; Revision 02

C/ Aguarén, 13
Pagina | de 19 28023 MADRID
TEL: 91 347 49 34

www.mapa.es
bzn-laamadrid@mapa.es



El Laboratorio Arbitral Agroalimentario, perteneciente a la Subdireccion
General de Control de la Calidad Alimentaria y de Laboratorios Agroalimentarios,
de la Direccién General de Alimentacion, del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion, como Laboratorio de Referencia para vinos y de acuerdo con lo
consensuado en la 242 Reunién del Grupo de Trabajo Sectorial de Vinos y
Derivados realiza el siguiente informe para presentar los datos obtenidos del

estudio sobre etiquetado nutricional de vino.

.  ANTECEDENTES

El Reglamento (UE) n.° 1169/2011 sobre la informacion alimentaria
facilitada al consumidor, en su articulo 16, apartado 4 establece que, sin perjuicio
de otras disposiciones de la Union que exijan una lista de ingredientes o una
informacion nutricional obligatoria, las menciones a que se refiere el articulo 9,
apartado 1, letra |) (informacion nutricional), no sera obligatoria en el caso de las

bebidas con un grado alcohdlico volumétrico superior a 1,2 %.

Sin embargo, el Reglamento 2021/2117 que modifica el Reglamento (UE)
n.° 1308/2013, por el que se crea la organizacion comun de mercados de los
productos agrarios, entre otros, en su articulo 1, punto 32, letra a), inciso ii),
especifica, en su apartado h), que debe incluirse la informacién nutricional con
arreglo a lo dispuesto en el articulo 9, apartado 1, letra I), del Reglamento (UE)
n.° 1169/2011.

El Reglamento (UE) n.° 1169/2011, en su seccién 3 (Informacion
nutricional), Articulo 30 (Contenido), apartado 1, establece que la informacién
nutricional obligatoria incluira lo siguiente:

a) el valor energético, y
b) las cantidades de grasas, acidos grasos saturados, hidratos de carbono,

azucares, proteinas y sal.
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Ademas, el Articulo 31 (Calculo) de este Reglamento, en su apartado 1,
determina que la forma de calcular el valor energético sera mediante los factores
de conversion enumerados en su Anexo XIV. De las sustancias enumeradas en
dicho Anexo, aquellas que podrian tener influencia en el valor energético de un
vino son: hidratos de carbono, polialcoholes, proteinas, grasas, etanol y acidos

organicos y en la tabla siguiente se recogen los factores de conversion.

Hidratos de carbono 4 kcallg
Polialcoholes 2,4 kcal
Proteinas 4 kcallg
Grasas 9 kcallg
Etanol 7 kcallg
Acidos organicos 3 kcallg

Como consecuencia de lo anteriormente descrito, se deduce la siguiente

formula para el célculo del valor energético en vinos:

V. energétiCO(kcal/loomL) = [GAV(%WJL) : 0, 789 : 7] + [HC(g/ll)OmL) * 4'] + [PO(g/loomL) : 2, 4'] + [Ao(g/IOOmL) : 3] + [G(g/loomL) : 9] + [P(g/loomL) : 4']

Donde:

GAV = grado alcohdlico volumétrico (%vol. 0 mL/100 mL)

0,789 = densidad etanol en g/mL

HC = hidratos de carbono distintos de polialcoholes (g/100 mL) (azUcares + almidén)

PO = polialcoholes (g/100 mL) (glicerol)
AO = acidos organicos (g/100 mL)

G = grasa (g/100 mL)

P = proteina (g/100 mL)

Finalmente, el Reglamento (UE) n.° 1169/2011, también en su Articulo 31,

apartado 4, establece que las cifras declaradas deberan ser valores medios

obtenidos, segun el caso, a partir de:

a) el analisis del alimento efectuado por el fabricante;

b) el célculo efectuado a partir de los valores medios conocidos o efectivos de

los ingredientes utilizados, o

c) los calculos a partir de datos generalmente establecidos y aceptados.
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Por otro lado, de acuerdo con el Cuadro 4: Reglas de redondeo para la
informacion nutricional en el etiquetado sobre propiedades nutritivas de los
productos alimenticios, que aparece en el Documento guia para las autoridades
competentes, tolerancias para el control del cumplimiento con la legislacion de la
Unién Europea de los valores de nutrientes declarados en el etiquetado, si no se
presentan cantidades detectables de grasa, proteina, polioles (glicerol) o
azucares, o la concentracion de alguna de estas cuatro sustancias es < 0,5 g por
100 g o ml, el contenido en grasa, proteina, glicerol y azlicares puede declararse
como «0 g» o «0,5 g». En el caso de la sal, si no se presentan cantidades
detectables o la concentracién es < 0,0125 g por 100 g o ml, el contenido puede

declararse como «0 g» 0 «0,01 g».

II.  OBJETIVO
El propésito de este estudio se sustenta sobre tres objetivos fundamentales:

1. Determinar, en distintos tipos de vino, el contenido de aquellas
sustancias establecidas en la letra b) del apartado 1 del Articulo 30
(Contenido) del Reglamento (UE) n.° 1169/2011: hidratos de carbono,

grasa, azUcares, proteinas y sal.

2. Determinar el aporte al valor energético de un vino, de las sustancias
enumeradas en el Anexo XIV del Reglamento (UE) n.° 1169/2011.

3. Comparar los resultados obtenidos al aplicar distintas estrategias para

el calculo de valor energético.
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.  RESULTADOS

Para poder obtener resultados representativos de la totalidad del territorio

nacional, diez comunidades autbnomas facilitaron un total de 67 muestras de

vino, de tipologia muy variada, correspondientes a su zona geografica. Las

variedades de vino incluidas en el ensayo fueron: 29 vinos tintos, 21 vinos

blancos, 9 vinos dulces, 4 vinos espumosos y 4 vinos rosados.

A dichas muestras se les practicaron las siguientes determinaciones:

Determinacion
Masa Volimica
Grado Alcohdlico Adquirido
Extracto Seco Total
Fructosa + Glucosa
Glicerol
Acidos organicos
Almidén
Grasa
Sal

Proteina

Método
OIV-MA-AS2-01: R2021
OIV-MA-AS312-01: R2021
OIV-MA-AS2-03B: R2012
HPLC-RID
HPLC-RID
método enzimatico
andlisis cualitativo (yodometria)
Gravimetria
ICP-AES
OIV-MA-AS323-02B: R2022

[11.1. ParAmetros individuales.

Unidades
g/cm3
% vol.

g/L
g/L
g/L
g/L
g/100 g
mg/L
g/100 mL

A continuacion, se presentan, de forma individual, los resultados obtenidos

para aquellos parametros relacionados con la informacion nutricional o con el

calculo del valor energético en vinos.
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- Grado alcohdlico adquirido

Los resultados obtenidos en cada una de las muestras de vino analizadas

para el grado alcohdlico adquirido se representan en el siguiente grafico:

Grado alcohélico adquirido (% vol.)

% vol.
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Gréfico 1. Grado alcohdlico adquirido (% vol.) obtenido en cada una de las 67 muestras.

En la siguiente tabla se resumen los promedios del grado alcohdlico

adquirido, asi como su aporte al valor energético para cada tipo de vino:

Tabla 1. Promedios, méximos y minimos del grado alcohdlico adquirido y su aporte al valor energético.

No Grad_o_AIcohéIico Aportacién al valor energético
i TESES Adquirido en %vol. (kcal/100 mL)
analizadas | promedio | Maximo | Minimo | Promedio | Maximo | Minimo
Vino blanco 21 12,52 14,36 10,14 69,15 79,31 56,00
Vino de Licor 3 15,69 18,23 13,63 86,67 100,68 75,28
Vino Dulce 6 13,55 14,89 10,55 74,85 82,24 58,27
Vino espumoso 4 12,29 12,88 11,78 67,85 71,14 65,06
Vino rosado 4 12,71 13,24 12,06 70,22 73,12 66,58
Vino tinto 29 13,77 15,26 11,62 76,06 84,28 64,18
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- Grasa

Con relacion al contenido de grasa en vinos, en todas las muestras
analizadas en este estudio, independientemente del tipo de vino, dicho valor se
encuentra por debajo de 0,05 g/100 mL.

Grasa (g/100 mL)
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muestras analizadas

Gréafico 2. Contenido de grasa (g/100 mL) obtenido en cada una de las 67 muestras.

- Sal

Al igual que en el caso anterior, en la gran mayoria de las muestras
analizadas, independientemente del tipo de vino, el contenido de sal se encuentra
por debajo de 0,02 g/100 mL.

Sal (g/100 mL)
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Grafico 3. Contenido de sal (g/100 mL) obtenido en cada una de las 67 muestras.

Unicamente para el 3% de las muestras analizadas en el estudio se

obtuvieron resultados mayores a 0,0125 g/ 100 mL.
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- Proteina

En todas las muestras analizadas en este estudio, independientemente del

tipo de vino, el contenido de proteinas se encuentra por debajo de 0,3 g/100 mL.
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Gréafico 4. Contenido de proteinas (g/100 mL) obtenido en cada una de las 67 muestras.

En la siguiente tabla se presentan los contenidos promedio, maximo y minimo

de proteina, asi como el aporte caldrico de las proteinas al valor energético para

cada tipo de vino:

Tabla 2. Promedios, méximos y minimos del contenido de proteinas y su aporte al valor energético.

Contenido de Proteinas

Aportacién al valor energético

Matriz mué\lsotras (g/100 mL) (kcal/100 mL)
analizadas | promedio | Maximo | Minimo | Promedio | Maximo | Minimo

Vino blanco 21 0,15 0,28 0,01 0,6 1,12 0,04
Vino de Licor 3 0,16 0,19 0,11 0,6 0,76 0,44
Vino Dulce 6 0,11 0,18 0,01 0,4 0,72 0,04
Vino espumoso 4 0,12 0,16 0,08 0,5 0,64 0,32
Vino rosado 4 0,15 0,18 0,11 0,6 0,72 0,44
Vino tinto 29 0,13 0,26 0,03 0,5 1,04 0,12
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Ademas, como se muestra en el siguiente gréafico, en el 96% de los vinos
analizados en el estudio, el aporte al valor energético del vino de las proteinas

presentes en el mismo resulta inferior a 1,0 kcal/100 mL.

Aporte calérico =2 1,0
kcal/100 mL: 4%

Grafico 5. Distribucion porcentual del aporte calérico (kcal/100 mL) debido a las proteinas.

- Acidos orgéanicos

En base a un histérico de muestras analizadas mediante RMN por la Estacion
Enolégica de Haro, se confirmd que los acidos organicos mayoritarios en vino
son el 4cido tartarico, el acido L-médlico y el acido L- lactico y por ello, en las
muestras objeto de este estudio, el contenido de &cidos organicos se expresa

como la suma de estos tres acidos mayoritarios.
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Gréfico 6. Contenido de acidos organicos (g/100 mL) obtenido en cada una de las 67 muestras.

Acidos Organicos (g/100 mL)

muestras analizadas
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En la siguiente tabla se pueden observar los contenidos promedio, maximo
y minimo de &cidos organicos, asi como su aporte caldrico al valor energético

para cada tipo de vino:

Tabla 3. Promedios, maximos y minimos de acidos orgénicos y su aporte al valor energético.

N© Contenido de acidos Aportacion al valor energético
Matriz muestras organicos (g/100 mL) (kcal/100 mL)
analizadas | promedio | Maximo | Minimo | Promedio | Maximo | Minimo
Vino blanco 21 0,41 0,60 0,29 1,22 1,79 0,87
Vino de licor 3 0,35 0,39 0,27 1,04 1,17 0,81
Vino dulce 6 0,32 0,39 0,22 0,95 1,16 0,66
Vino espumoso 4 0,49 0,58 0,39 1,48 1,72 1,18
Vino rosado 4 0,36 0,58 0,39 1,08 1,16 0,90
Vino tinto 29 0,36 0,52 0,26 1,08 1,55 0,77

En el siguiente grafico se muestra como en el 29% de las muestras
analizadas, la contribucion de &cidos organicos genera un aporte calorico inferior
a 1,0 kcal/100 mL y solo en el 9% de las muestras, el aporte cal6rico es mayor
de 1,5 kcal/100mL

Aporte calérico = 1,5y
< 2,0 kcal/100 mL: 9%

Aporte caldrico 2 0,5 y
< 1,0 kcal/100 mL: 30%

Aporte calérico = 1,0 y
< 1,5 kcal/100 mL: 61%

Grafico 7. Distribucion porcentual de aporte caldrico (kcal/100 mL) debido a los &cidos organicos

Pagina 10 de 19



- Hidratos de carbono

En el Anexo | (definiciones especificas) del Reglamento (UE) n.° 1169/2011
se recoge que los parametros que forman parte del valor de hidratos de carbono
son: azUcares, polialcoholes y almidén. Por ello, en este estudio se cuantificaron

independientemente los 3 componentes de los hidratos de carbono:
1) Azucares. Incluye la determinacion de fructosa y glucosa.

En ningan vino de este estudio se detectd la presencia de sacarosa, por lo
gue los Unicos azlcares que contribuyen al resultado final son fructosa y glucosa.
En caso de detectarse la presencia de sacarosa, también se tendra en cuenta
para el calculo del resultado final (F+G+S).

En el caso de los azlcares, se encuentran grandes diferencias en el
contenido en las muestras analizadas en funcién del tipo de vino, siendo dicho

contenido mayor en vinos dulces y de licor, y menor en vino tinto.

En el siguiente gréfico, se muestran los contenidos de azucares en las

distintas muestras analizadas, agrupadas por tipo de vino

F+G (g/100 mL)

g/100 mL

0 - W . —_ I m B . . - - I — -
muestras Vino Blanco

Grafico 8. Contenido de azucares (g/100 mL) en muestras de vino blanco.
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Grafico 9. Contenido de azucares (g/100 mL) en muestras de vino Dulce y de Licor.
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Grafico 10. Contenido de azlcares (g/100 mL) en muestras de vino espumoso y
rosado.

Lo F+G (g/100 mL)
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Grafico 11. Contenido de azucares (g/100 mL) en muestras de vino tinto.
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En la siguiente tabla se presentan los contenidos promedio, maximo y

minimo del aporte caldrico de los azucares al valor energético para cada tipo de

vino:

Tabla 4. Promedios, maximos y minimos del contenido de azucares y su aporte al valor energético.

N© Contenido de azlcares Aportacion al valor energético
Matriz muestras (g/100 mL) (kcal/100 mL)
analizadas | promedio | Maximo | Minimo | Promedio | Maximo | Minimo
Vino blanco 21 0,6 6,57 0,02 2,3 26,30 0,07
Vino de Licor 3 19,4 23,01 16,94 77,6 92,04 73,03
Vino Dulce 12,5 20,70 6,60 50,2 82,93 14,55
Vino espumoso 0,6 0,87 0,07 25 3,48 0,29
Vino rosado 0,2 0,36 <05 0,8 1,43 <2,00
Vino tinto 29 0,1 0,81 <05 0,5 3,23 < 2,00

2) Polialcoholes. Se incluye en este grupo al glicerol.

Como ocurre con los azlcares, en el caso del glicerol también se

encuentran grandes diferencias en su contenido en las muestras analizadas en

funcion del tipo de vino, con contenidos mayores en vinos dulces y tintos y

menores en vino de licor.

A continuacién, se muestran los contenidos de glicerol en las distintas
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muestras analizadas, agrupadas por tipo de vino.
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Grafico 12. Contenido de glicerol (g/100 mL) en muestras de vino blanco, espumoso y rosado.
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Glicerol (g/100mL)
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Gréfico 13. Contenido de glicerol (g/100 mL) en muestras de vino de licor.

Glicerol (g/100 mL)

g/100 mL

Gréfico 14. Contenido de glicerol (g/100 mL) en muestras de vino de dulce y tinto.

En la siguiente tabla se presentan los contenidos promedio, maximo y

minimo del aporte caldrico del glicerol al valor energético para cada tipo de vino:

Tabla 5. Promedios, maximos y minimos del contenido de glicerol y su aporte al valor energético.

Ne Contenido de Glicerol Aportacién al valor energético
Matriz muestras (g/100 mL) (kcal/100 mL)
analizadas | promedio| Maximo | Minimo| Promedio | Maximo | Minimo
Vino blanco 21 0,6 1,10 0,44 15 2,65 1,06
Vino de Licor 3 0,2 0,33 0,07 0,5 0,79 0,18
Vino Dulce 6 0,9 2,78 0,06 2,2 6,67 0,14
Vino espumoso 4 0,5 0,57 0,46 1,2 1,38 1,10
Vino rosado 4 0,6 0,62 0,61 15 1,48 1,46
Vino tinto 29 1,0 1,52 0,50 2,3 3,65 1,20
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3) Almidén.

Se llevo a cabo un analisis cualitativo para demostrar la ausencia de almidon

en vino, siendo en las 67 muestras el resultado negativo para este parametro.

En vista de los resultados obtenidos, los hidratos de carbono se podrian
expresar como la suma de los azucares (fructosa + glucosa) y los polialcoholes
(glicerol).

I11.2. Calculo del valor energético

- Método Reglamento (UE) n° 1169/2011

De acuerdo con los resultados anteriores no seria necesario considerar el

contenido de grasa para el calculo del valor energético.

Por otro lado, el almidon también estaba ausente en todas las muestras
analizadas, por lo tanto, los hidratos de carbono distintos de polialcoholes
quedarian reducido a la contribucion de los azlcares, expresados como suma de

fructosa y glucosa.

V.energéticoyea/100miy = [GAV wwory - 0,789 - 7] + [Azl(f)/” . 4] + [Pol(g/” . 2,4] + [A";t(!)ﬂ) . 3] +[P g/ 100m1) - 4]

Donde:

GAV = grado alcohdlico volumétrico (%vol.)

0,789 = densidad etanol

AZ (azlcares = F + G) = hidratos de carbono distintos de polialcoholes (g/100 mL)
PO = polialcoholes (g/100 mL) (glicerol)

AO = 4cidos orgéanicos (g/100 mL) (suma de acidos tartarico, L-malico y L-lactico)
P = proteina (g/100 mL)
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De este modo, empleando la formula anterior, se obtienen los siguientes

datos promedio, maximo y minimo de valor energético para cada tipo de vino:

Tabla 6. Valor energético promedio, maximo y minimo para cada tipo de vino empleando el método del
Reglamento (UE) n° 1169/2011.

N° de Promedio del valor o -
Matriz muestras energético (kcgl?i(érg?nL) (kcg/:}rlnorgcr)nL)
analizadas (kcal/100 mL)
Vino blanco 21 75 100 63
Vino de Licor 3 166 195 144
Vino Dulce 6 128 166 84
Vino espumoso 4 74 78 70
Vino rosado 4 74 77 71
Vino tinto 29 81 89 70

- Método alternativo

Se trata de una ecuacion usada ampliamente en laboratorios del sector para
estimar el valor energético de los vinos de forma sencilla.

L. AZ (EST-AZ)
V.energéticoyear100mey = [GAV ool - 0,789 - 6,9] + [% : 4] + [% .2, 4]

Donde:

GAV = grado alcoholico volumétrico en %vol.
0,789 = densidad etanol

AZ = azlcares (fructosa + glucosa) en g/L
EST = Extracto seco total en g/L

De este modo, empleando la formula anterior, se obtienen los siguientes

datos promedio, maximo y minimo de valor energético para cada tipo de vino:

Tabla 7. Valor energético promedio, maximo y minimo para cada tipo de vino empleando el método

alternativo.
Ne de Promedio del valor i .
Matriz muestras energético (kclzll?i((l)rgcr)nL) (kcg/mlo%?nL)
analizadas (kcal/100 mL)

Vino blanco 21 75 102 64
Vino de licor 3 168 196 148
Vino dulce 6 130 168 84
Vino espumoso 4 74 79 71
Vino rosado 4 74 78 72
Vino tinto 29 82 91 72
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A continuacién, se presentan los resultados mediante los dos métodos, el

Método del Reglamento y el Método Alternativo.

Comparacién métodos para calculo de valor energético

200
180
160
140

120

100

-l

60

VALOR ENERGETICO (kcal/100 mL)

muestras

——VALOR ENERGETICO segiin R1169/2011 (kcal/100 mL)
——VALOR ENERGETICO segtin método alternativo (kcal/100 mL)

Gréfico 15. Comparativa de resultados para valor energético.

Se puede comprobar que los resultados para valor energético obtenidos
mediante ambos métodos son muy similares, siendo la diferencia maxima
encontrada entre ambos de 7 kcal/ 100 mL, la cual corresponde a un vino dulce
cuyo valor energético empleando el método del Reglamento resulto ser 138 Kcal/
100 mL.
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geograficas de los productos vitivinicolas aromatizados, y (UE) n.o 228/2013, por
el que se establecen medidas especificas en el sector agricola en favor de las

regiones ultraperiféricas de la Unién

DOCUMENTO DE ORIENTACION PARA LAS AUTORIDADES COMPETENTES
EN MATERIA DE CONTROL DEL CUMPLIMIENTO DE LA LEGISLACION DE
LA UE SOBRE: Reglamento (UE) n°® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor y por el que se modifican los Reglamentos (CE) n° 1924/2006 y (CE)
n°® 1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, y por el que se derogan la
Directiva 87/250/CEE de la Comision, la Directiva 90/496/CEE del Consejo, la
Directiva 1999/10/CE de la Comision, la Directiva 2000/13/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo, las Directivas 2002/67/CE y 2008/5/CE de la Comision, y
el Reglamento (CE) n° 608/2004 de la Comision y Directiva 90/496/CEE del
Consejo, de 24 de septiembre de 1990, relativa al etiquetado sobre propiedades

nutritivas de los productos alimenticios y Directiva 2002/46/CE del Parlamento
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Europeo y del Consejo, de 10 de junio de 2002, relativa a la aproximacion de las
legislaciones de los Estados miembros en materia de complementos alimenticios
por lo que respecta al establecimiento de tolerancias para los valores
nutricionales declarados en la etiqueta. Comision Europea Direccion General de

Salud y Consumidores. Diciembre de 2012.
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