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Introduccion Antecedentes

IDENTIFICABLE DIFERENCIADO

TIPICIDAD
RECONOCIBLE COMPETITIVO

Caracteristicas de un vino que
representan o reflejan su zona

geografica de origen Perfil

organoléptico

VIEJO MUNDO NUEVO MUNDO

v Concepto de “terroir”

v" Elemento comercial clave

v" Productos de alta calidad (DOC)

v" Reconocibles en el mercado global

Composiciéon
guimica

v Marca y precio (alta calidad)
v" Concepto de IG (procedencia)
Ley 25163



Introduccion Problema de estudio




Objetivos tecnoldgicos y econdmicos/sociales

Identificar parametros quimicos y atributos sensoriales distintivos
que caractericen vinos Malbec provenientes de zonas
homogéneas delimitadas pertenecientes a las provincias de
Mendoza, San Juan, La Rioja y Salta-Tucuman

Evaluar el efecto de la afiada sobre las variables de estudio, en dos
temporadas consecutivas

Relacionar variables edaficas y ambientales de las distintas zonas
estudiadas con parametros quimicos y sensoriales de los vinos
Malbec provenientes de las mismas

Contribuir a la adopcion y utilizacion por parte del sector del
conocimiento generado mediante una herramienta digital que
permita acceder a la “Huella Sensorial” de vinos Malbec para las
regiones vitivinicolas de alcance del proyecto



Materiales y métodos Disefio experimental

ANO 1

237

i = v'Vinos Malbec 100%

; v'Representativo de la zona
_ v'Listos para despacho

e v'Rango cosecha (2-3 afios)

OBJETIVO 1

ANALISIS QUIMICOS
» Parametros generales
»Comp. fenolicos
» Color CIELAB
»Espectro NIR/MIR
> Polisacaridos
»Comp. volatiles

ANALISIS SENSORIAL
» Analisis descriptivo

ANALISIS DE DATOS
» Analisis exploratorio
> ANOVA
>PCAy AD



Materiales y métodos

v'Vinos Malbec 100%
v'Representativo de la zona
v'Listos para despacho
v'Rango cosecha (2-3 afios)

OBJETIVO 2

ANALISIS DE DATOS
» ANOVA (temporada)

» AD (temporada)
» Quimiometria (modelos)
» Correlacion (sensorial/espectros)

OBJETIVO 3

ANALISIS DE DATOS

» PLSR (matrices individuales)

» PLS multibloque (todas matrices)
* Rol de cada matriz
* Relaciones entre matrices
* Modelo predictivo para zonas



Materiales y métodos

OBIJETIVO 4
v ..;;; ™ MAPA DE HUELLAS SENSORIALES
/ h p \ % v'Desarrollo de herramienta digital
9' 4'{% “ ,;ff v'Alojado en sitios institucionales
T v'Interaccién con usuarios
== v'Retroalimentacion

RESULTADOS ESPERADOS

v’ Variables quimicas y sensoriales seleccionadas que permitan la discriminaciéon de
vinos Malbec de diferentes zonas de Argentina

v’ Mapa interactivo de “Huellas Sensoriales” de vinos Malbec para las regiones
vitivinicolas de alcance del Proyecto. Insumo para estrategias comunicacionales y/o
comerciales (IG, IP, DOC) en aquellas zonas con caracteristicas distintivas

v Manual de entrenamiento sobre procedimientos metodolégicos de andlisis
sensorial para diferentes actores del sector vitivinicola

v" Transferencia a actores del sector, comunicaciones cientificas, formacién RRHH




Resultados preliminares

Analisis de componentes principales
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esultados preliminares
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