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Antecedentes y objetivo
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v'Enmiendas
. 7 Viticu Itu ra ‘/BiOEStimUIa nte (sanchez-Gémez et al., 2016)
G EStlo n d e : : \/Bioplaguicida (Sanchez-Gémez et al., 2017)
rESId UOS y _7 ‘ , == \/Trozado Yy tostado (Delgado de la Toore, 2015)
;-—‘-7:—*’4 - \/Almacenamiento (Cebridn-Tarancén et al., 2017)
subproductos /.~ , :
p * s = En0|og|a \/Tpo Yy T°C tostado (Cebridn-Tarancén et al., 2018)
£1,5'2,0 ton/h 1/an

‘/DOSiS Yy formato (Cebrian-Tarancén et al., 2019)
\/Comp. quimica (Cebridn-Tarancén et al., 2018)

Vltl\" nicu Itu ra | Elagitaninos NO \
Soste n i b | e NO Proantocianidinas Sl
NO Estilbenos Sl
Si Whiskey lactona NO
OBJ ETIVO SI Furanonas y bencenoides = Sl
Estudiar la factibilidad de aplicacion de NO Norisoprenoides S|

chips de sarmientos durante la vinificacion y

crianza de vinos Malbec y Bonarda, vy
evaluar su impacto quimico y sensorial.
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Materiales y métodos

Cosecha
(24°Brix)

Malbec Bonarda

/7

Lujan San Martin

ENSAYO B (Crianza botellas 375 mL)

4 2

6 tratamientos x 3 réplicas

/\

Malbec Vinos control Bonarda

— ¥ — 1T

Control ChipsST ChipsT Control ChipsST ChipsT
(MBC) (MBCHST) (MBCHT) (BNC) (BNCHST) (BNCHT)

Analisis quimicos
Param. generales

Compuestos fendlicos
Color CIELAB

Analisis sensorial
Perfil flash

A
—§ —

thps Bonarda3M (12 g/L) - Crianza 1M, 2M y 4M

o

Homogeneizacion

y encubado
X

I

ENSAYO A (Fermentacion/Maceracion)

4 N

Descobajado
y molienda

6 tratamientos x 3 réplicas

4/\

Malbec Variedaduva Bonarda

B T e i e ™

Control Chips ST ChipsT Control ChipsST ChipsT
(MBC) (MBCHST) (MBCHT) (BNC) (BNCHST) (BNCHT)

(hips Bonarda3M (12 g/L) - FA / Maceracion 13 dia)
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450 T 600 7
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C*,p (saturacién)
h,, (tonalidad)

350 200 7

Taninos totales (mg/L)

Antocianos totales (mg/L)

300-

C CHST CHT C CHST CHT C CHST CHT c CHST CHT

v" Chips no afecté pH v Modificacion metabolismo microbiano
v’ Inhibicién microbiana v Influencia de materia prima (variedad/estado)
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4251 3107

290 1

MALBEC
1My 2M crianza

Antocianos totales (mg/L)
Taninos totales (mg/L)

C CHST CHT 1m 2M C CHST CHT 1m 2M

C*,, (saturacién)
h,, (tonalidad)

Pigmentos poliméricos (Ag,0,m)

C CHST CHT iM 2M C CHST CHT im 2M C CHST CHT im 2M
] 1 | ] 1 | L ] 1 |

Tratamientos Tiempo Tratamientos Tiempo Tratamientos Tiempo




Dim 2 (28.17%)
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Resultados

ENSAYO B
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500 T 10507

10007

BONARDA
1My 2M crianza

Antocianos totales (mg/L)
Taninos totales (mg/L)

C CHST CHT 1m 2M C CHST CHT im 2M

C*,p (saturacién)
h,, (tonalidad)

Pigmentos poliméricos (Ag,0,m)
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C CHST CHT im 2M C CHST CHT imM 2M C CHST CHT 1M 2M
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Dim 2 (24.38%)
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v’ La aplicacion de chips de sarmientos durante la vinificacion parece
modificar el metabolismo microbiano, generando cambios en algunos
parametros quimicos de los vinos.

v’ La materia prima utilizada ejercid6 una marcada influencia sobre el
comportamiento de los chips en vinificacion y crianza.

v El empleo de chips disminuyé el contenido de taninos y antocianos en los
vinos debido a fendmenos de adsorcion (mayor en chips tostados).

v’ Durante la crianza se observé un impacto positivo de los chips sobre
parametros de color y atributos aromaticos de los vinos.

» Determinacion de compuestos fendlicos individuales
» Determinacion de la capacidad antioxidante
» Determinacion de compuestos odorantes



