Aplicacion de tecnologias enologicas para la elaboracion
de vinos a partir de uvas criollas.

Sari, Santiago*-2°; Fogliati, Paula'; Prieto, Jorge,*¢; Assof, Mariela'-¢; Catania Anibal'; Maza,
Marcoss; Fanzone, Martint2:3

IInstituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Estacion Experimental Mendoza. San Martin 3853. CP 5507EVY, Lujan de Cuyo, Mendoza, Argentina.

2Universidad Juan Agustin Maza. Centro de Estudios Viticolas y Agroindustriales. Lateral Sur del Acceso Este 2245.CP 5519 Guaymallén, Mendoza, Argentina.

3 Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Cuyo, Cdra. Enologia | Mayor Drummond, Lujdn de Cuyo, Mendoza, Argentina.

*sari.santiago@inta.gob.ar

INTRODUCCION
CRIOLLAS INTA VINE COLLECTION
(33°S, 68°51’W)
GRAPEVINE VARIETIES Meéntoza Are nting

Schematic pedigree Agronomic characterization

* Maturity evolution * Yield components
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* Chemical and sensory characteristics

Las variedades criollas son un patrimonio cultural y agricola en
Ameérica, con siglos de historia en la produccion de vinos. Entre
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Antocianos (HPLC).
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Caracterizacion quimica: Con
parametros generales, Cie Lab y

Analisis sensorial: Técnica QDA

Cosecha 20°Brix

" Tratamientos
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» Testigo (T): Vinificacidontradicional con 12 dias de
maceracion a 24°C.

» Maceracion Pre-fermentativa en frio (MPF): 5 dias de
maceracion a 5°C, seguido de 12 dias a 24°C.

» Microondas (MW): Tratamiento con microondas a 42°C,
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estas, Pedro Giménez y Criolla Chica son populares para vinos de . D PCESEOMEEREO2RE
consumo masivo, pero tienen un potencial sin explotar para la
elaboracion de vinos de alta calidad, aplicando tecnologias
diferenciales.
Aplicar nuevas tecnologias enologicas a variedades criollas para
desarrollar vinos con caracteristicas sensoriales mejoradas y
ofrecer opciones diversificadas para productores.
Datos iniciales de la materia prima
- Tabla 1: Medicidon de color por la téecnica de CIE-LAB
20
. Tratamiento h [ a b C
10 MPF 58 97,97b 1,35 2,12 2,53
> 1 7,2 1 2
“Brix i Ac. Total g/l T 46,12 97,27a 2,04 2,12 2,96
m MPF 15,63 3,52 412
m MW 20,53 3,58 4,03 p-valor 0,166 0,0162 0,0667 0,3038 0,0204
mT 19,6 3,04 3,9
EBMPF mMW BT
Tabla 2: Parametros analiticos generales
Tratamiento  Alcohol A, Volatil Ac. Total nH Amalico Alactico  Azucar IPT
0o vV g/ g/l g/l g/ g/l
MPF 11,66 0,5b 3.41a 3,78 0,12 0,42 0,07 22,14b
MV 11,78 0,51b 3,75b 3,74 0,08 0,36 0,31 18,874
T 11,77 0.42a 3.48a 3,72 0 0,28 0,74 21,54ab
p-valor 0,8554 0,0224 0,0055 0,1774 0,062 0,1098 0,1729 0.0466
Analisis de componentes principales
En este primer ano de realizacion del 5,00
proyecto, se trabajo con la variedad criolla T g > A Total gL
chica. Si bien se aprecian diferencias e i e [
significativas en pardmetros como IPT, acidez Ac Hctico g/l i g
; , ) h
total y luminosidad (L), éstas son minimas N oH // .
para ser apreciados por un consumidor. Es un g y y
proyecto que esta en desarrollo, S Sead L .
posiblemente se puedan encontrar 2,50 e g,LT
diferencias en la parte aromatica y en la =
composicion polifendlica.
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