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INTRODUCCION

final del producto.

del vino y de la madera.

con las barricas.

cuyos resultados en estudios recientes son promisorios.

reducir estos tiempos, sin afectar la calidad del vino

complejidad a nivel organoléptico.

v’ El afiejamiento o crianza en madera es uno de los procesos enolégicos de
mayor impacto en la calidad quimica y sensorial de los vinos, y en el costo

v’ Se realiza tradicionalmente en barricas de roble, donde se producen una
serie de reacciones quimicas entre los compuestos volatiles y no-volatiles

v’ En la actualidad, el uso de piezas de roble (chips, duelas, etc.) constituye
una estrategia econdémica muy difundida para simular los efectos logrados

v Otra alternativa de bajo costo e impacto ambiental, consiste en la
utilizacion de fragmentos de sarmientos obtenidos en la poda de la vid,

v' Los tiempos de crianza segtn el estilo de producto suelen ser prolongados,
implicando un alto costo debido a la inmovilizacién de activos. /
/' 1

v’ La extraccién asistida por microondas podria ser un estrategia efectiva para

yos (6 tr;

v’ Ensayos de crianza: vinos

MATERIALES Y METODOS

v Chips de sarmientos: poda invernal 2020 de vifiedo Malbec (Lujan de Cuyo, Mendoza).
Almacenamiento (6 meses, oscuridad, 15 + 3°C, HR 45-50%). Chipeado (fragmentos, 15-20 mm).
Tostado de una fraccién (180°C, 45 min), manteniendo otra fraccién sin tostar.

¥ Chips de roble francés (tostados y sin tostar)
B da (Mend Argentina), temporada 2021. Disefio: 4

Malh

y

madera tostada y crianza con madera sin tostar) y aplicacion de
microondas). Evaluacién de chips de sarmientos (S, 12 g/L) y chips de roble (R, 3 g/L), tostados (T) y
sin tostar (ST), y aplicacién de microondas (7600 W, 2450 MHz, 7 min, 45-50°C). Crianza de los vinos:
45 dias (bag in box, oscuridad, 15 * 3°C, HR 45-50%). Dos yos se reali: 1 con vino M:
y los dos restantes con vino Bonarda (C y D). Para cada tipo de vino, en un ensayo se evaluaron los
chips de sarmientos (A y C), y en el otro los chips de roble (B y D). (Figura 1).

por triplicado). Factores: tipo de crianza (3 niveles: testigo, crianza con

diacion (2 f

[5,6], ¢

v’ Caracterizacién quimica y sensorial de los vinos: parametros analiticos generales [1], pardmetros
fendlicos globales [2,3], color CIELAB [4], perfil de antoci

analisis sensorial descriptivo QDA [8].

odorantes [7] y

Ibec (Ay B)

e

OBJETIVO

Analizar la factibilidad de aplicacion de la tecnologia de
microondas en combinacion con madera (chips de sarmientos
y roble) para la crianza de vinos Malbec y Bonarda, y evaluar

el impacto quimico y sensorial en los productos finales.
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Figura 1. Disefio experimental

RESULTADOS PRELIMINARES
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Figura 2. Andlisis de componentes principales de vinos Malbec (Ensayo A) y Bonarda (Ensayo C).
Evaluacion de chips de sarmientos y aplicacién de microondas durante la crianza.

de acido acético.

v Al li los yos realizados con chips de
sarmientos (A y C), se observé un impacto diferencial
de la madera utilizada y de las microondas en las dos
variedades estudiadas (Figura 2). En vinos Malbec,
los primeros dos componentes (CP1 y CP2)
permitieron explicar el 80% de la variabilidad de los
datos. Los vinos control, con y sin adicion de
sarmientos, se caracterizaron por presentar niveles
mayores de pH, acidez volatil, fenoles y taninos
totales. Los tratamientos con M revelaron niveles
superiores de antociani (8%) y pig 0
poliméricos (4%), e inferiores de taninos, respecto a
los controles. Esto podria deberse a un impacto
positivo de las microondas en reacciones quimicas
vinculadas a la estabilizacién del color. Por su parte,
la aplicacion de chips T en combinacién con MW
provocaron una di icion del cor ido de
taninos y pigmentos en los vinos, debido a la
adsorcién y a una mayor superficie de contacto (para
igual dosis) en comparacién con los chips ST. En vinos
Bonarda, los pri dos comp 1ites (CP1y CP2)
explicaron = 70% de la variabilidad de los datos vy,
adicionalmente a lo observado en Malbec, la
aplicacion de MW reveld niveles superiores de
alcohol y una leve caida en la tasa de antocianinas.

v'En los ensayos con chips de roble (B y D), también se observé efecto matriz (Figura 3). En ambas variedades, la aplicacién de
micr das, especial te en combinacion con los chips sin tostar, favorecieron las reacciones de polimerizacién y estabilizacién del
color. Asimismo, estos vinos mostraron niveles superiores de acidez en relacion a los controles.

v Finalmente, en todos los ensayos realizados, los vinos tratados con microondas presentaron niveles inferiores de acidez volatil (50-70%
menos), debido probablemente a un efecto inhibitorio de las radiaciones sobre mici i y enzi vinculadas a la produccién

Aividual

v Estos Itados se pl an con la determinacion de comp
sensorial de los vinos.

fendlicos indivi p odorantes, y el

(e

v'Con el objetivo de obtener una visualizacién simplificada de los datos y observar el
de los

s 22 P

impacto de las est g gi luadas en la p
vinos, se aplicé un analisis de componentes principales (ACP) para cada uno de los
ensayos realizados.
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Figura 3. Andlisis de componentes principales de vinos Malbec (Ensayo B) y Bonarda (Ensayo D).
Evaluacion de chips de roble y aplicacion de microondas durante la crianza.

En conclusion, las estrategias tecnoldgicas propuestas
(microondas y sarmientos) constituyen alternativas
de bajo costo e impacto ambiental, con posibilidad de
transferencia al medio vitivinicola regional, para
generar agregado de valor en vinos tintos
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