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 Existe un elevado número de variedades de vid en el mundo, entre 5000 y 10000 
según los distintos autores, muchas de ellas destinadas a la elaboración de vinos. En la 
actualidad y como en el caso de la mayoría de las especies vegetales, su caracterización 
se está realizando a partir del análisis en extractos vegetales, de marcadores moleculares 
basados en el ADN [1,2]. Estos métodos se han aplicado a la caracterización varietal de 
los mostos de uva con resultados prometedores [3]. En principio cabría suponer que las 
mismas técnicas son adecuadas para garantizar la caracterización varietal de los vinos 
comerciales. Sin embargo, los escasos estudios realizados hasta el momento con vinos 
en su etapa de comercialización indican que encierra muchas dificultades [4-6]. Ello 
puede deberse en parte a que durante el proceso de vinificación, el ADN se degrada y/o 
se elimina quedando en el vino en una concentración tan baja que hasta el momento no 
se ha podido detectar. Por otra parte, es posible que la presencia en el vino de diversos 
compuestos como los polifenoles y polisacáridos inhiba la amplificación del ADN por 
técnicas de PCR. La realidad es que los estudios dirigidos a la identificación de la 
variedad de uva de la que procede el vino a través del ADN aún no han tenido el éxito 
deseable.  
 
 Debido a las dificultades que encierra la resolución de este tema, en el CSIC se 
está desarrollando una investigación con esta finalidad, enfocada de forma 
pluridisciplinar. Para ello el CSIC está financiando un Proyecto de investigación (CSIC-
PIF-200470F0370) en el que colaboramos investigadores del área de la viticultura, de la 
enología, biólogos moleculares y especialistas en técnicas analíticas de alta resolución.  
Es previsible que por la experiencia de estos investigadores en temas muy relacionados 
con el del proyecto y por los primeros resultados obtenidos, se pueda conseguir la 
resolución del problema en un periodo de tiempo razonable.  
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