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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacién, analizaremos vinos Aspirant Bouchet, los
cuales han sido obtenidos mediante el proceso de Termovinificacion, proceso que tiene entre
sus principales objetivos, la extraccién de materia colorante en mayor proporcion.

Este proceso también es usado con el objetivo de procesar uvas en mal estado de
sanidad, por ejemplo, uvas con enfermedades como Botrytis Cinerea, un hongo que produce
la podredumbre de la uva, generando enzimas oxidantes y diferentes compuestos indeseados
para el vino, como la generacién de polisacéridos como los glucanos.

Nosotros solo nos enfocaremos en una de las ventajas de este proceso, COMO €S8 el
aumento de polifencles, extraidos mediante la maceracién de la uva a altas temperaturas,
antes de ser vinificadas, beneficiando asi, el aumento de la intensidad colorante de los vinos.

El hecho de poder tener una mejor o mayor proporcién de extraccion en materia
colorante, no significa que tendremos un vino con mayor abundancia de esta luego del paso
de unos meses, ya que, la materia colorante se encuentra inestable en el vino nuevo, por lo
que, con el transcurso de unos meses, precipita y cae, disminuyendo el indice del color en el
vino.

De acuerdo a esta situacion, se ufiliza el agregado de faninos en el proceso
fermentativo, para que estos se combinen con los antocianos de la uva que se encuentran
fibres e inestables.

Por lo cual, este trabajo de investigacion, estara enfocado en el analisis de vinos con
diferentes tipos y dosis de taninos, hasta el andlisis de un vino testigo, sin agregados, para la

comparacion de resultados, y asi poder determinar la mejor conclusion.






INTRODUCCION

El trabajo final se basa en el andlisis de la intensidad colorante (IC) de vinos de una
misma variedad, Aspirant Bouchet, obtenidos mediante el proceso de termovinificacion, en el
transcurso del periodo de conservacion, que durd 7 meses.

Se analizaron 5 tanques de 50 mil litros, obtenidos mediante el mismo

proceso, aunque en cada uno de ellos se utilizaron tipos y dosis de taninos diferentes.
Estos vinos son en la mayoria de los casos usados como componentes de

cortes en vinos tintos, debido a que poseen un alto contenido en materia colorante.

Dicha variedad es tan abundante en materia colorante, que es imposible
extraer y mantener, a nivel enologico, tanto color, por esto se busca mantener la
mayor proporcién de materia colorante estable.

Anteriormente, como es de conocimiento, no se implementaban aditivos para
retener la materia colorante, por lo que las disminuciones en los indices de color
durante el periodo de conservacion marcaban una caida muy abrupta.

Para esto nos basamos en el agregado de diferentes aditivos como: Taninos
(diferentes proveedores y dosis), combinado con Polvo de Roble, y agregado de
Goma Arabiga; los cuales ayudan a la estabilidad del indice de color durante la
conservacion.

Actualmente esta variedad no solo es usada como componente de corte, sino
que en muchas bodegas se estd empezando a implementar la produccion de vinos
monovarietales de dicha variedad, por lo que se ha profundizado el desarrollo e
investigacién de esta cepa como el de sus vinos y mostos, dando algunos resultados
alentadores e interesantes.

Cabe destacar que el problema al cual se hace referencia en este trabajo, no

es a la caida del color en si o al agregado en mayor o menor proporcion de un



componente de corte, sino que el verdadero problema o inconveniente que produce
la caida de la materia colorante es la precipitacién que produce, junto con Ia
disminucion del IC, por ende, el mal aspecto visual que genera la presencia de un
precipitado en botella. En este sentido el consumidor puede interpretar como algo que
se encuentra en mal estado o fuera de lo normal, lo que evitaria el consumo y compra
de este vino.

Los Antocianos son Fenoles Flavonoides presentes en las vacuolas de las
celulas del hollejo de las bayas en las variedades Vitis Viniferas. También se
encuentran en la pulpa de variedades “tintoreras”, como es el caso de la variedad
Aspirant Bouchet, la cual es utilizada en esta tesina.

Se evalua el efecto de la accién conjunta de taninos con goma arabiga, en la
estabilizacion de materia colorante, enfocandonos en las diferentes dosis y
proveedores de taninos, junto con un mismo tipo y dosis de goma arabiga, para llegar
al mejor resultado posible.

La metodologia usada fue la seleccion de esta variedad denominada
antiguamente “tintorera”, haciendo énfasis en su alto contenido en color, ya que a
diferencia de otras variedades vitis viniferas, esta variedad presenta materia colorante
tanto en la pulpa como en los hollejos, a diferencia del resto de uvas tintas, que solo
presentan materia colorante en sus holiejos.

Una vez la uva en los tanques de fermentacion, se procedio al agregado de los
insumos como polvo de roble y taninos como se especificard en el desarrollo de este
trabajo.

Luego de la fermentacion se procedio al centrifugado y agregado de goma
arabiga en una dosis unanime para los vinos a analizar,

Durante el periodo de conservacion, se analizdé el (IC) indice de color
mensualmente, como se podra observar en el desarrollo del trabajo, determinando

buenas conclusiones de acuerdo al uso de estos aditivos agregados.



CAPITULO I: ASPIRANT BOUCHET

La siguiente informacién es obtenida por el Instituto Nacional de Vitivinicultura (INV)
en el afio 2018. Se trata de un censo de la variedad Aspirant Bouchet, tanto a nivel provincial,
como a nivel nacional. También se describen caracteristicas, origenes, descripcion
ampelografica, etc.

1.1 Origenes y caracteristicas de la variedad

Esta variedad es un cruzamiento obtenido por Henri Bouschet, en 1865, a partir de Gros
Bouschet (Aramon x Teinturier male) x Aspiran noir. Es un cepaje muy vigoroso pero poco
fértii.

Resistente al ataque de perondspora (Plasmopara viticola) y podredumbre (Botritys cinerea)
y solo levemente afectado por oidio (Uncinula necator) y antracnosis (Elsinoe

ampelina).

Es una variedad de cosecha temprana. Tiene la particularidad de poseer pigmentos
antocianicos de color rojo en la pulpa y en la piel de la baya, a diferencia del resto de las
variedades viniferas, que sélo tienen pigmentos en la piel. Esta sustancial diferencia y su
consecuencia, una alta intensidad colorante, la hace propicia para incrementar la intensidad
de color de los vinos en cortes con otras variedades de menor indice de color. Debido a esta
caracteristica se la conoce como “fintorera”.

Préacticamente no se utiliza como variedad ;suré, debido a su escaso aporte cualitativo,

que resulta en vinos con expresiones sensoriaies pobres. A la vista el vino de ASPIRANT

BOUSCHET tiene un color muy intenso, casi negro con matiz violaceo. En boca presenta



taninos astringentes bien marcados, de estructura rustica y con una muy baja intensidad
aromatica, tanto en boca como en nariz.

Ampelogréficamente se caracteriza por sus hojas adultas de forma orbicular, pentalobuladas,
con senos laterales marcados (en modo particular los superiores) y seno peciolar en U
abierta, con dientes grandes y de forma ojival; coloracién verde mate oscuro, con una fuerte
pigmentacién antocianica de sus nervaduras, enrojeciendo totalmente en otofio; presenta un
envés glabro o con leve telarafia.

Su racimo es troncoconico, de tamafio medio, alargado, suelto; v su baya es eliptica, con
mucha pruina y pulpa fuertemente coloreada.

Figura 1

llustracion de un racimo de la variedod Aspirant bouchet

Figura 2

llustracion de una hoja de la variedad Aspirant Bouchet




1.2 Superficie plantada en Argentina

Presente en las provincias vitivinicolas de Mendoza, San Juan, La Rioja, Salta, Neuguén,
Buenos Aires, Rio Negro, La Pampa, Catamarca y Cérdoba, la superficie de ASPIRANT
BOUSCHET registré en el afio 2017 un total de 4.376 ha cultivadas, lo cual representa el 2%
del total devid del pais.La cantidad de hectareas de ASPIRANT BOUSCHET en todo el pais
ha aumentado un 129% (+2.465 ha) en el periodo 2008-2017.

En Mendoza crecié un 123% (+1.867 ha), en San Juan un 137% (+470 ha) y en el resto del
pais un 324% (+128 ha).

La provincia de Mendoza tiene la mayor cantidad de ASPIRANT BOUSCHET del pals,
alcanzando en 2017 las 3.379 ha (77,2%), seguida por San Juan con 814 ha (18,6%) vy el
resto de las provincias con 182 ha (3,6%).

Tabla 1

Hectareas plantadas de Aspirant Bouchet en Argentina

MENDOZA 3379 772 155901 12

SAN JUAN 814 18,6 46787 1,7
LA RIGNA 159 36 0 1509 21
SALTA , 18 0,4 3.335 0,5
HEUQUEN 1.9 0,1 1.758 0,2
BUENOS AIRES 10 0,02 145 6,7
RIO NEGRO 0,6 0,01 1,659 0,0
LA PANIPA 03 0,01 7 0,1
CATAMARCA 0,2 0,004 2.769 0,04
CORDOBA T 5 o002 09 0,02
OTRAS PROVINGIAS | TSR RO - S S -

Totat 4376 100 020848 2

Nota: Mendoza tiene el 77% de la produccién del pais

Figura 3

‘Variedad ASPIRANT BOUSCHET - Part % superficie
. por provincia - Afio 2017




En la provincia de Mendoza la mayor superficie de ASPIRANT BOUSCHET se encuentra en
los departamentos de San Martin (28%) y Rivadavia (16%), seguidos por Lavalle, Junin y
Santa Rosa.

Los departamentos de la zona este (San Martin, Rivadavia, Junin, Santa Rosa y La Paz)
totalizan el 66% del ASPIRANT BOUSCHET de la provincia, y el 51% del total de la superficie
plantada en el pais de esta variedad.

El departamento de San Martin de Mendoza concentra el 21% del total de ASPIRANT
BOUSQUET del pais.

Tabla 2

Distribucion de las hectéareas cultivadas en Mendoza

SAN MARTIN " e 78 28906 ' 3z

RIVADAVIA 534 15,8 15.468 3,5
LAVALLE I - 2 12,5 14.390 24
JUNIN 381 113 11670 3.3
SANTA ROSA 353 145 9,796 36
MAIPY (-7 101 12317 28
LUIAN DE CUYO 179 53 15731 11
TUNUYAN ! 68 2,0 9.347 0,7
SAN RAFAEL D 1,2 13488 0,3
LAS HERAS 33 6 1881 21
GENERAL ALVEAR : ET I 03 3962 0,8
SAN CARLOS 21 0,6 8,675 0,2
TUPUNGATO . 17 05 9.880 0,2
GUAYMIALLEN 13 04 515 21
LA PAZ ' ] 0.3 275 3,3
GODOY CRUZ ST RS S B i

Total - Cosam o we. . gEEsOy e

Nota: En San Martin se encuentra el mayor niimero de hectéareas cultivadas de la provincia

Figura 4

; ASPIRANT BOUSCHET - MENDOZA
{Part. % superficie por departamento - Afio 2017

RIVADAVIA
15,8%
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1.3 Produccidn

La produccién total en el pais de la variedad ASPIRANT BOUSCHET en 2017 fue de 385.730

quintales. Como se puede observar en el gréfico, la tendencia de crecimiento ha sido

ascendente en los dltimos anos.

En 2017 la cantidad cosechada de ASPIRANT BOUSCHET aumento un 23% con relacién al

afio anterior y fue un 132% mayor que en el afio

2008,
Tabla 3

Quintales de uva producidos por afio de Aspirant Bouchet

MENDOZA 133947 116795 151836 204.839 177.65 456 269.413  286. 879 205.889
SANJUAN 28483 31675 27646 42148 41621 45922 63883 68594 78.436 52.308
LA RIOIA 4009 3504 2665 7.366 6563 6832 10451 11439 10759 7.875
SALTA - . sg 229 574 737 B42 1488 1492 1715 850
NEUQUEN 4 18 37 124 181 244 271 337 171 179
RIONEGRO - - 1716 8 30 49 19 39 o n
TOTAL 166443 152.052 182630 255.066 226.760 277.126 345.554 367.802 311998 385730 267125

La produccién de ASPIRANT BOUSCHET 2017 por departamento de origen en cada

provincia se muestra en los siguientes cuadros.

En la provincia de Mendoza los departamentos que mas quintales cosecharon en 2017 fueron

San Martin y Rivadavia.

En San Juan se cosechd mas ASPIRANT BOUSCHET en los departamentos de Sarmiento y

Veinticinco de Mayo.
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Tabla 4

Quintales de uva producidos en el afio 2017 por departamento de Mendoza

SAN MARTIN 87347 319

RIVADAVIA 39.306 14,3
MAIPU ‘ 34.927 12,7
JUNIN 33.581 12,3
LAVALLE 31.855 11,6
SANTA ROSA , 22000 8,0
LUJAN DE CUYO 11681 4,3
TUNUYAN 4219 1,6
SAN RAFAEL 1.997 0,7
LAS HERAS 1689 0.6
'GENERAL ALVEAR 1.627 0.6
TUPUNGATO : 1515 0,6
SAN CARLOS ' 1270 0.5
GUAYMALLEN , 857 03
tapaz RN 005
'  TOTAL o 274066 100

1.4 Comercializacién

La variedad ASPIRANT BOUSQUET se utiliza principalmente en cortes con otras variedades
para dar color, debido a su alto indice de color. Por tal motivo la comercializacién de vinos
varigtales elaborados con esta variedad es muy baja.

iNo obstante, en 2017 se comercializaron 1.830 hi de vino varietal puro de ASPIRAN
BOUSCHET y 1.589 hl de ASPIRANT BOUSCHET en corte con alguna otra variedad.

La venta de vinos varietales con presencia de ASPIRANT BOUSCHET representd el 0,1%

Los varietales elaborados con ASPIRANT BOUSQUET se comercializan practicamente en su
totalidad en el mercado interno. El 54% de las ventas corresponde a varietal puro y el 46% a

En los tltimos 10 afios han aumentado las ventas de vinos varietales puros con ASPIRANT

BOUSCHET en el mercado interno. En 2017, el 100% de este tipo de vino se comercializé en

oot 5 s
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Tabla s

Comercializacién de vinos varietales elaborados con la variedad Aspirant Bouchet

s / A ~ IEEL 2N

L EL U B

s
&

G
P

018 i

Nota: En esta tabla se puede observar la gran cantidad de vinos los cuales tienen en sus
componentes vinos Aspirant Bouchet .

Adaptado del Departamento de Estadistica y Estudios de Mercado Subgerencia de
Estadisticas Asuntos Técnicos Internacionales del INV. (2018). Informe de variedad Aspirant

Bouchet.

La provincia de Mendoza es la provincia con mas hectareas plantadas de Aspirant en
cuanto a nivel provincia, se destaca la presencia de esta variedad en el este de Mendoza, ya
que es una zona de produccién masiva en cuanto a volumen. Es la zona donde se encuentra
la mayor produccion de vino de mesa y esta variedad permite darles un mejor aspecto a
aquellos vinos gue por diferentes motivos no llegan a tener un buen indice de color.

El uso de colorantes para mejorar el aspecto visual esta prohibido por el INV en
Argentina, por lo que gracias al uso de estos vinos ricos en materia colorante podemos
estandarizar el IC, agregandolo en aquellos vinos los cuales tiene bajo contenido de materia

colorante.
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CAPITULO Il: TERMOVINIFICACION

2.1 Aplicacién de la termovinificacion como técnica de extraccién acelerada de
compuestos polifendlicos

La Termovinificacién es una técnica basada en la apiidacién de altas temperaturas,
existiendo diferentes modalidades para aplicar éstas.

En general, la técnica se basa en calentar la masa de mosto y hollejos, para que al
contacto del fluido caliente con los hollejos se genere una mayor cesion de pigmentos al
mosto, o, al menos, una cesion mas temprana. En ocasiones se extiende el proceso a un
cambio brusco de temperatura, pico térmico y descenso térmico a continuacién, para que el
shock térmico genere una mayor disgregacion de las paredes celulares y una cesion mas facil
de los compuestos responsables de la coloracion (fenoles antocidnicos y tanicos) y a un
cambio de presiones (vacio-ambiente) que también favorecen este fenémeno.

Diversos fenémenos, (a excepcion del principal, que es el de liberacion de
compuestos fendlicos), se comentan asociados a este calentamiento:

*Mayor liberacién de precursores de nutrientes (aumentos de fuentes de nitrégeno)
*Aumento del contenido en cationes positivos (potasio y calcio)
*Importantes reducciones en el contenido de enzimas oxidasas y restos de vendimias

atacadas por podredumbres de tipo botritico {Botrytis cinerea).

15



Figura §

Equipo de termovinificacion

2.2 Introduccién de la termovinificacion al sector enolégico

La extraccion de los compuestos fendlicos, de forma eficaz y rapida, es uno de los
retos principales de la actual enologia, existiendo diversos métodos extractivos desde fase
solida-liquida:

1. Extraccién quimica: los compuestos fendlicos son productos con numerosos
grupos hidroxilo. Son por tanto muy polares, y una forma eficaz de extraccién son los métodos
quimicos, a través de disolventes organicos (agua, metanol, etanol). Sin embargo, esta
técnica esta totalmente desplazada en la enologia industrial, por la no conveniencia del
disolvente a nivel alimentario (metanol), por la dificultad de industrializar este proceso y un
sinfin de razones comerciales-éticas (denominacién legal y comunicacion de la técnica
quimica) y legales.

2. Extraccién fisica-mecanica: estas técnicas se basan en aumentar la cinética de
extraccion o intercambio sélido-liquido (maceracién), aumentando el contacto entre la materia
sélida rica en compuestos fendlicos (hollejo) con el mosto con predisposicién a enriquecer,

16



siendo para esto indispensable la operacion de remontado por bombeo (antiguamente
mediante bazuqueo mecanico), existiendo la mas avanzada técnica de inmersion y contacto
hollejo-mosto a través del sistema Ganimede. Son estas técnicas las asentadas desde hace
tiempo en la enologia.

Sin embargo, esta técnica aun sigue siendoe limitada, y la extraccion de compuestos
fendlicos a través de la simple maceracion se estima en un 30-50%, siendo ademas estos
valores sumamente dependientes del contenido en etanol y por tanto del desarrollo de la
fermentacion alcohdlica, pues el alcohol etilico es un disolvente polar idéneo para la
extraccion de fenoles de un matriz sélida a una disolucién.

La extraccion fisica-mecanica tiene otros importantes inconvenientes:

*Dificil control de la extraccion: un elevado contacto hollejo-mosto, indudablemente
aumentara la cinética extractiva de compuestos fendlicos, pero el proceso selectivo sera
minimo, no excluyendo la extraccion de antocianos, la extraccion de fenoles mas complejos,
como los taninos, no todos ventajosos en el desarrollo organoléptico del vino, pues algunos
poco “maduros” o “verdes” pueden presentar caracter astringente).

*Pérdida paulatina de los aromas fermentativos desarrollados. Es evidente que la
técnica de elaboracién de tintos, abiertos, con remontados sobre la parte solida,
descompresiones y evacuaciones del gas carbonico desprendido en la fermentacién, genera
modificaciones importantes en los aromas desarrollados, respecto a los gue genera una
vinificacién en blanco o rosado (de mosto limpio, sin hollejos)

3. Termovinificacién: surge el concepto de la termovinificacién, proceso
fundamentado en la aplicacién de calor como elemento disgregador de compuestos sdlidos,

facilitando el proceso de intercambio sélido-liGuido.

2.3 Métodos de Termovinificacién
2.3.1. Termovinificacion tradicional

Se basa en el calentamiento de la masa formada por hollejo-mosto (también llamada
pasta), este calentamiento se realiza en tanques estaticos (tipo caldera), dejando esta masa

17
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de forma estatica durante cierto tiempo en el depésito. Tras el tiempo considerado, la masa
se evacua del depésito y se realiza un sangrado del mosto con mayor extracto fendlico, o se
lleva a un sistema de prensado para separar el mosto enriquecido en fenoles (componente
liquida) del hollejo-pepita (componente sélido), en general el prensado se realiza en caliente,
realizandose el enfriamiento Gnicamente del mosto enriquecido en fraccién fendlica {para que
el gasto energético sea menor), pudiendo acoplarse una etapa de limpieza contigua, via
decantacion o acelerando ésta por medio de la centrifugacion.

Ventajas:

*Sistema relativamente simple tecnolégicamente y que no implica excesivos gastos
econémicos en modificar la acometida

*No se genera mucho fango (por disgregacién del hollejo) en comparacion con otros
métodos.

Inconvenientes:

*Pérdida de calidad y compuestos volatiles: el efecto de aumento térmico prolongado
genera aromas anomalos (recocido). Por otro lado, normalmente el calentamiento se produce
en depositos abiertos, con una considerable pérdida de estos.

*Logistica de Bodega: No se aprovecha una de las ventajas principales de la técnica,
evitar el encubado de pastas (fracciones sélidas), que suponen un menor rendimiento en
ocupacion volumétrica de depdsitos y mayor nimero de operaciones: tales como descubes.

*Falta de control del proceso: Quizas es el inconveniente principal, siendo dificil definir
la temperatura de termovinificacién asi como otros parametros (homogenizacion térmica...),
por tanto, es dificil reproducir este producto o estandarizarlo de una partida a otra.

*Gasto energético elevado, pues el sistema de calentamiento en depésito aislado
impide una 6ptima recuperacion calorifica.

2.3.2 Termovinificacién con flash-detente

El concepto de calentamiento es fraccionado, en una primera etapa, se produce una
escision del mosto y del hollejo (generalmente via prensado), a continuacion, el mosto se
somete a calentamiento (via intercambiador de calor tubular o de placas), agregando el mosto

18



caliente al hollejo previamente separado (de este modo la masa o pasta aumenta su
temperatura global). En general, el tiempo de reposo-contacto mosto caliente-hollejo es
menor que en la termovinificacién tradicional.

A continuacién, la pasta caliente se introduce en una camara de vacio, donde al
producirse una descompresion (debido a vacios del orden de 0,7-0,8 bar) se producen 2
fenéomenos: la disgregacion de los componentes celulares del hollejo (lo cual facilita la
dinamica de extraccién o difusién solido-liquido) y el rapido enfriamiento por la descompresién
(siendo este segundo fenomeno el mas determinante).

inevitablemente, esta descompresion supone una volatilizacion de parte del agua de
constitucién, la cual debe ser condensada por un equipo de frio acoplado y reconstituirse a la
masa (para evitar pérdidas de volumen o concentraciones excesivas).

Ventajas:

*Mayor control, y capacidad de reproduccion o estandarizacion de la técnica, asi
como menor tiempo de procesado

*Mayor calidad: sistema cerrado, con menores pérdidas de elementos volatiles

*Menor consumo energético: debido al enfriamiento en camara de vacio (si bien

'requiere agua fria para condensar de nuevo el agua de constitucién volatilizada junto con
diversos compuestos aromaticos volatiles)
Inconvenientes:

*Profunda disgregacion del hollejo (que genera elevados fangos), llevando de forma
practicamente inevitable al uso de filtraciones exhaustivas o separacion por centrifugacion
enérgica (en centrifuga horizontal tipo decanter).

*Requiere calentamiento continuado del mosto para realizar una extraccion efectiva,
pudiendo aparecer aromas anémalos por exceso de calentamiento de azucares.

2.3.3 Termovinificacién de “pastas” en continuo

La vendimia es recepcionada, despalillada y estrujada. Toda esta pasta homogénea obtenida,
entra al equipo de extraccién continuo, que consta de un sistema tubular que genera un
calentamiento paulatino homogéneo de la pasta completa, comenzando la cesion de los
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compuestos fendlicos y precursores aromaticos desde las partes sélidas (hollejos y pepitas)
al mosto. |

A lo largo del sistema tubular, la temperatura va aumentando hasta un pico térmico
70-80°C, donde se mantiene y posteriormente comienza el descenso térmico paulatino hasta
alcanzar la misma temperatura a la que la pasta entr6 al equipo de termovinificacién.

A la salida del equipo obtenemos una fraccién homogénea, observando que la parte
liquida se ha visto enriquecida en extracto fendlico, por ende, la sélida se ha empobrecido.

En este punto el procesado puede derivarse a los sistemas separativos habituales
(prensado), separando la fraccion liquida de la sélida y fermentando la primera como si de un
blanco o rosado se fratase, o bien, realizar un encubado de esta pasta termovinificada, rica
en extracto de tipo antocianico, pero pobre de componentes de tipo tanico, para aumentar
esta segunda fraccion, reduciendo enormemente los tiempos efectivos para la extraccion
respecto a un encubado tradicional.
Ventajas:

*No se requiere una separacion previa de mosto y hollejos-pepitas

*El calentamiento es homogéneo y en un solo ciclo (evitdindose aromas anémalos a
“recocido” por exceso térmico.
Inconvenientes:

Requiere un sistema previo de homogeneizacién de la pasta (hollejos, pepitas y
mosto), para que la entrada al equipo sea continua y homogénea (mismo porcentaje de

entrada de mdsto y pasta en toda la seccion tubular) y la extraccién, por tanto, sea mas eficaz.

2.4 Efectos de la Termovinificacion

1. Extraccion fendlica: con los tratamientos habituales de termovinificacion (pico
térmico a 70°C, mantenimiento menor a un minuto y descenso paulatino). Se ha’ detectado
una elevada extraccién de compuestos del grupo de los antocianos (responsables de la
coloraciéon en tintos), y una menor extraccién de compuestos agrupados bajo el término
“taninos”, que requieren un medio mas polar para su extraccién (en este caso, es el Etanol,
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el medio disolvente responsable de la extraccién mayoritaria de estos), de ahi, que no se
extraigan estos ultimos, de forma preferente hasta fases avanzadas de la fermentacion
alcohélica.

2. Extracéién de acidos organicos, aniones y cationes: se detecta un incremento en
la extraccién de los acidos orgénicos, (siendo mayor en tartarico que en malico), de igual
forma, la extraccion de potasio y caicio se ve aumentada, respecto al mosto testigo (sin
termotratar). Si bien en diferentes estudios en los que se ha desarrollado de forma paralela
una fermentacién con encube tradicional y una fermentacion de mosto termovinificado “en
blanco”, el efecto mecanico de maceracion lieva consigo una liberacion de estos, y por tanto
unos niveles finales en acidos organicos e iones muy similares entre una fermentacion
tradicional y una de termovinificacion.

3. Liberacién de precursores nutricionales y desarrolio microbiano: los niveles de
sustancias nitrogenadas, se ven ligeramente aumentados entre un mosto testigo y un
termovinificado, de forma paralela, la poblacion microbiana (levaduras, bacterias lacticas y
acéticas), se ve ligeramente disminuida (cuantitativamente hablando) en primera instancia, si
bien, el desarrollo fermentativo es mas rapido en un mosto termotratado que en un encubado
tradicional (realizando los ensayos en mismas condiciones de temperatura), probablemente
debido a una mayor extraccién de factores nutricionales, y a la activacion o seleccién (por via
térmica) de unas cepas respecto a otras, que pueden, sin competencia alguna, desarrollar
una fermentacién mas eficaz.

En cualquier caso, un mosto termotratado, puede fermentarse sin pastas (“en
blanco”), siendo la temperatura de fermentacioén menor, y en consecuencia, mayor el tiempo
de fermentacion al de un encubado tradicional.

4. Turbidez de los mostos de termovinificacion: el efecto térmico supone una mayor
inactivacion de las enzimas responsables de las reacciones de precipitacion de los
compuestos que generan turbidez en vino (pectinas, mucilagos). Ademas, la extraccién de

estos compuestos es mayor respecto a un mosto testigo. Todo ello se une a que suelen
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procesarse en continuo, esto es, acoplando al sistema de calentamiento, a un sistema de
separacion (prensado).

Lleva consigo que los mostos termovinificados presenten mayor turbidez que los
mostos testigo (de encube tradicional), en los cuales, la pasta, hace las veces de material
filtrante, de tal forma que en el “descube” (o separacion de fases solido-liquido) obtengamos
una fraccion elevada del llamado vino de “sangrado”, de gran limpidez. Es por tanto necesario
realizar un protocolo de limpieza o preacondicionamiento de los mostos termotratados, de
igual forma a los realizados en blancos y rosados obtenidos en continuo. Con aporte de
enzima exogena, decantacion estatica por frio, o forzada mediante sistemas de flotacion ylo
centrifugacion. De tal forma, que la fermentacion del mosto termotratado “sin pastas”, se lleve

a cabo en condiciones estrictamente controladas.

2.5 Ventajas y Aplicaciones de la Termovinificacién

1. Logistica de trabajo en Bodega: la extraccién prematura de compuestos fendlicos
(responsables del color), supone destinar una menor fraccién de tiempo para el “encube” de
las pastas, permitiendo tratar mayores volumenes de pasta con un menor nimero de
envases, 0, directamente, evitar el encube de las pastas termovinificadas, derivando de forma
directa a la separacién de mostos mas ricos en extracto, y fermentando estos mostos
enriquecidos como si de un blanco o un rosa&o se tratase. Ademas, las fermentaciones en
termovinificados se desarrollan en menor tiempo (por mayor liberacién de factores
nutricionales y mayor activacion de la flora autéctona), reduciendo de igual modo las cinéticas
fermentativas, y reduciendo, por tanto, el nimero de envases necesarios.

2. Productos obtenidos: tanto si optamos por realizar un encube reducido en tiempo
(pues la fraccion antocianica ha sido completamente extraida, pero no asi la “tanica” y
queremos aumentar ésta), como si optamos por realizar una fermentaciéon completa sin
hollejos-pepitas (en blanco). La temperatura de fermentacién puede verse reducida (pues el
pico extractivo térmico ya fue realizado), esta premisa en la elaboracién ha demostrado un
desarrollo mas eficaz de los aromas de tipo frutal-floral en la fermentacién desarrollada por la
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cepa de levadura elegida. De igual modo, reducir el tiempo de encuba&a {(contacto con
hollejos), cuando el contenido en Etanol comienza a aumentar, puede servir para evitar una
exiraccion “no selectiva’ de compuestos de tipo tanino cominmente denominados “verdes”,
los cuales generan exceso de astringencia en cata.

3. Vendimias con podredumbre (Botritizadas): en vendimias atacadas por la
podredumbre gris (Botrytis cinerea), el efecto térmico supone una importante inactivacion de
la enzima generada por este moho, y responsable del efectc de podredumbre (la lacasa o
polifenol-oxidasa). Permite asi un desarrollo més seguro de los aromas durante la
fermentacién y un menor desarrollo de aromas de podredumbre durante ésta. En cualquier
caso, hay que evitar que la enzima realice una importante degradacion en campo, pues el
efecto térmico paraliza la evolucién, pero no puede revettir el dafio efectuado previamente en
la planta.

4. Caracteres vegetales: las vendimias termotratadas conllevan, de forma
iremediable, un cambio en algunos precursores aromaticos y compuestos fendlicos
responsables de ciertos caracteres organolépticos.

De hecho, se ha demostrado la reduccion de compuestos aromaticos de 6 atomos de
carbono (alcoholes y aldehidos fundamentalmente), relacionados con las notas herbéceas en
fase olfativa, en vendimias termotratadas. De igual forma, una maceracion reducida que se
ve favorecida en estos termovinificados, evita alcanzar la fase polar (cuando existe etanol en
el medio), y evita una extraccion de compuestos fendlicos de tipo tanico, menos
evolucionados, y que generan una potente astringencia en fase gustativa. En suma, la
termovinificacion puede ser un método que permite paliar los defectos denominados
“vegetales” por una menor presencia de compuestos aromaéticos de caracter vegetal (hexanal,
hexenal, hexenol...) y una menor extraccion no selectiva de fenoles tanicos astringentes en

boca denominados genéricamente “verdes”.
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CAPITULO lil: POLIFENOLES

3.1 Conocimiento general de los compuestos fendlicos

Los fenoles son sustancias quimicas de origen estrictamente vegetal, formados por
un nucleo bencénico, y con una o mas funciones hidroxilicas sustituidas sobre este nucleo de
& atomos de carbono ciclado. Sin embargo, en los vegetales esta estructura es siempre mas
compleja y presenta numerosas esterificaciones: can otros ntcleos fendlicos (produciéndose
los llamados polifenoles), con azlcares, con acidos organicos. ..

Los fenoles son los compuestos quimicos minoritarios del vino quizas mas
importantes en el producto final. Estan relacionados con su color-apariencia, estando también
sumamente presentes en otras caracteristicas como el sabor (manifestando en general un
sabor amargo o astringente, catalizado por su efecto desnaturalizante de proteinas salivares)
y en menor proporcién en el aroma de un vino.

Es también sumamente importante su labor como elemento biofuncional (refrendado
con numerosos estudios actuales acerca del efecto cardioprotector y anticancerigeno debido
a su labor captadora de radicales libres) y, sobre todo, su labor tecnoldgica, pues influyen en
la capacidad de conservacion del vino como elementos protectores frente al desarrollo
microbiano y mas importante aun, respecto a su labor antioxidante por captacion radicalaria.

Los fenoles se encuentran mayoritariamente en el holiejo de la uva y en las semillas
de éstas, si bien estan extendidos por la mayoria de tejidos vegetales: raices, tallos, hojas,
en diferentes configuraciones y con mayor o menor grado de polimerizacion en funcién del

tejido.



3.2 Sintesis-evolucién de compuestos fenélicos y caracteristicas fisico-quimicas

Su aparicién fundamental se produce en la fase de envero (fase en la cual las bayas
del racimo dejan de actuar paulatinamente cémo organos verdes y comienzan procesos
habituales de respiracion, un efecto derivado de esto es Ia disminucion del contenido en
clorofila).

Su sintesis esta relacionada con la acumulacion de azticares en la baya, y en esta
sintesis actuan fundamentalmente 2 enzimas: la fenilalanina-amonioliasa (PAL) y la calcona-
sintetasa. La PAL se localiza tnicamente en hollejo y pepitas (razén de ser los principales
focos de acumulacién de fenoles). Su concentracién y localizacién mayoritaria varia en
funcién del periodo de maduracion y las condiciones ambientales, siendo maxima su
concentracion en el periodo herbaceo en las pepitas y aparece bruscamente en el hollejo a
partir del envero. Ademas, su actividad es maxima cuando las condiciones de iluminacion son
elevadas (con limites de fotoinhibicion por exceso de luz) aumentando también su actividad
cuando la temperatura es mas elevada.

De igual forma, la PAL actua en un importante mecanismo antagonico de sintesis de
fenoles 'y compuestos nitrogenados, derivado este mecanismo de las condiciones
climatolégicas como contenido en humedad del terreno y fertilidad mineral de éste. En
general, cuando la fertilizacion nitrogenada es elevada deriva el proceso hacia la formacion
de compuestos nitrogenados, disminuyendo la sintesis de compuestos fentlicos. De igual
modo, un bloqueo en migracion de azucares (catalizado este proceso por la aplicacion de
quimicos inhibidores del crecimiento) puede inducir la sintesis fenélica.

Por tanto, el contenido fendlico en el vino es sumamente dependiente del procesado
al que se halla sometido la uva, la variedad de uva, las condiciones de fermentacién v
condiciones posteriores de conservacion: con o sin oxigeno.

La distribucién de fenoles en el racimo es la siguiente: 65% en pepitas, 22% en
raspon, 12% en hollejo y 1% en pulpa; su contenido oscila entre 500-3.000mg/kg y se ven

sumamente afectados por las condiciones climéticas, temperaturas elevadas (superiores a
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35°C inhiben su sintesis), siendo las oscilaciones diurnas-nocturnas frescas las ideales para
su formacion.

Existen 2 grandes grupos de polifenoles: los no flavonoideos (divididos 3 subgrupos:
los acidos benzoicos, los acidos cindmicos y los estilbenos) y los flavonoideos (divididos en
4 subgrupos: los antocianos, los flavan-3-oles o taninos catequinos, los flavonoles y las
flavonas). Los no flavonoideos suelen encontrarse en forma de é-steres tartaricos, careciendo
de coloracién ni de aromas-sabores, si bien, son precursores de ciertos aromas al
descomponerse en fenoles volétiles tras la actuacion microbiana. De los flavonoideos: los
flavonoles y las flavonas son pigmentos de color amarillo localizados en el hollejo,
imarviniendo en la coloracién de los vinos blancos, también participan en la coloracion
azulada en vendimias tintas por copigmentacién con los antocianos (efecto batocromo). Los
antocianos son pigmentos que abarcan gamas de color desde rojizo hasta azulado-violeta,
se encuentran fundamentalmente en hollejo de variedades tintas. Los taninos condensados

(también llamados flavan-3-oles, catequinas o proanticianidinas o proanticianidoles) se

localizan en todas las partes solidas (hollejo, pepitas y raspones).

3.3 Antocianos

Los antocianos son los compuestos responsables del color rojo de las bayas de uvas
tintas. El contenido de antocianos en estas uvas no solo depende del potencial genético de
la variedad, sino también de factores agronémicos y climaticos.

Una vez comenzado el proceso de vinificacion influiran también en la estabiliadad de
la materia colorante, factores como: el pH, el nivel de anhidrido sulfuroso, la temperatura, la
presencia de oxigeno, etanal o acetaldehido, acido glioxilico y vinilfenoles, entre ofros.

Los antocianos se encuentran en vacuolas presentes en las pieles, (y en la pulpa, sélo
en variedades tintoreras), pudiendo observarse ademas que existen vacuolas tanicas (VT),

es decir, que presentan taninos en su interior.
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Figura 6

Ubicacion de los antocianos en las células del hollejo cercanas a la epidermis

Nota: (E: epidermis; VT: vacuola ténica; P: pulpa). Tomado del trabajo de investugacion
enoldgica por Alvaro Pefia Universidad de Chile. Facultad de Ciencias Agronémicas Grupo

de Investigacion Enolégica (GIE).

Al momento que comienza el proceso de vinificacién, los antocianos son extraidos
desde los hollejos por la ruptura de las células y las vacuolas, pasando rapidamente al mosto,
el cual presenta un bajo contenido de alcohol. Un proceso similar se aprecia en cuanto a los
taninos presentes en las vacuolas tanicas requiriendo, al igual que los taninos de las semillas,
pero en menor medida, un tenor de alcohol mayor para su solubilizacion.

De las células de las pieles, ademas de antocianos y taninos, se exiraen flavonoles
tales como quercetina, kaempferol, miricetina y acidos fendlicos, en especial de tipo
hidroxicinéamico, los cuales como se vera mas adelante, pueden contribuir a la estabilidad

del color de los vinos,

3.4 Efecto del pH y la temperatura
Los antocianos presentan un equilibrio en funcién del pH entre formas quimicas
diferentes (Figura 2), lo que condiciona en forma muy importante el color del vino. Es asi

como a un pH muy bajo, la forma mayoritaria presente en el vino es aquella conocida como

28



cation flavilio, que presenta una coloracién roja. Al momento que el pH del medio aumenta,
el cation flavilio pasa a una forma quimica conocida como base quinoidal de color violaceo y
en la pseudobase carbinol que es incolora. Por otra parte, la pseudobase carbinol puede
transformarse en un compuesto conocido comocalcona que presenta un ligero color amarillo.
Esta altima transformacion se ve fuertemente favorecida por las temperaturas elevadas.
Finalmente, la calcona puede ser oxidada, dando lugar a acidos fendlicos.
Todas estas reacciones son reversibles con la sola excepcion de la reaccién de
oxidacién que implica la pérdida irreversible del color del vino. Por lo tanto, la estabilidad del
color del vino esta muy relacionada con el pH y las temperaturas de conservacion, las
cuales al ser elevadas favorecen la pérdida de color.
Figura7

Efecto del pH sobre la coloracion de los antocianos

H,0 pH3-45
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Nota: Se observa la gran incidencia del ph en el color de los vinos tintos. {dem figura 5

3.5 La Copigmentacion

En el vino, existe un equilibrio entre las formas roja, azul e incolora. Tal como se
aprecia en la Figura 2, al pH que presentan la mayoria de los vinos tintos, es decir, entre 3.5
y 4.0, s6lo entre el 20 al 30% de los antocianos se encuentran coloreados.

Dicho de otra manera, entre un 70-80% de antocianos potencialmente podrian aportar

al color del vino, pero estén incoloros al pH de éste.
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Existe un fendmeno que modifica el equilibrio de las tres formas de antocianos
presentes en el vino: el fenémeno conocido como copigmentacion, el cual modifica tanto la
intensidad colorante, asi como la tonalidad del vino.

La copigmentacién es un proceso que esta relacionado con la formacion de
asociaciones entre moléculas de antocianos o entre éstos y moléculas de otros compuestos
conocidos como copigmentos, dando lugar a la formacion de estructuras de tipo “sandwich”.

La presencia de los antocianos en un medio hidroalcohélico como el vino, el cual en
un porcentaje muy importante es agua, genera que, al pH del mismo, los antocianos se
encuentren hidratados y por lo tanto en su forma carbinol que es incolora.

Las agrupaciones tipo sandwich generan un entorno hidrofébico, que impide el acceso
de las moléculas de agua, desplazandose el equilibrio de las formas carbinol incoloras a la
forma cation flavilio que son coloreadas.

Figura 8

Esquema de copigmentacion de antocianos
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Nota: Esquema de la estructura de antocianos copigmentados. [dem figura 5

Por lo tanto, el proceso de copigmentacion permite que el porcentaje de 20 al 30% de
los antocianos que estan naturalmente contribuyendo al color del vino, aumente, dependiendo
de que existan copigmentos adecuados en el medio, tales como acidos hidroxicinamicos

(acidos cafeico y p-cumarico especialmente), flavonoles y otros compuestos.
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Los copigmentos no sélo contribuyen a aumentar el color del vino, sino que ademas
permiten modificar su tonalidad.
Figura

Cambio de intensidad y tonalidad producto en relacién al ph.

S

Nota: Se puede observar el cambio a ph acido (figura de arriba) y el cambio a ph basico

(figura de abajo). [dem figura 5

3.8 Formacién de nuevos pigmentos

El cambio en la coloracion del vino, durante el paso de los afios, esta relacionado no
solamente con la pérdida por oxidacién de los antocianos, sino tambien, en forma muy
importante, por la formacion de nuevos pigmentos mas estables, aunque de coloracion
diferente a los antocianos.

Un grupo de compuestos muy reactivos en su union con los antocianos corresponde
a los flavanoles, conocidos en forma general como taninos. La unién antociano-tanino puede
ser de tipo directa, dando origen a compuestos rojos o mediada por etanal o acetaldehido,

generando compuestos que serian rojo-azulados.
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En el caso de la unién mediada por acetaldehido, su formacién es rapida, lo que en
parte justifica practicas como la micro-oxigenacion en algunos casos especificos, la
estabilidad de estos compuestos parece ser mayor que la de los antocianos libres.

El grupo de nuevos pigmentos del vino que hace muy poco se han comenzado a
conocer y a estudiar corresponde al de los piranoantocianos, los cuales se forman lentamente
en el vino, presentando tonalidades rojo-anaranjadas y una mayor estabilidad a degradacién
que los antocianos. Su origen puede ser diverso.

Estructuras de los principales grupos de piranoantocianos del vino finto Yy sus
respectivos precursores.:

Figura 10
Estructuras de los principales grupos de piroantocianos en vinos tintos Y sus respectivos

precursores

* Vinilfenoles de origen * Acetaldehido « Flavanoles y acetaldehido
microblano « Acido pirGvico * Productos de
» Acidos hidroxicinamicos « Acetona condensacién mediada

por acetaldehido
Nota: Adaptado de ALVARO, Pefia (2006). El color de los vinos tintos. 2da parte. [dem

figura 5
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3.7 Taninos

3.7.1 Funciones de taninos en vinificacién

Efecto Protector.

Efecto antioxidante.

Efecto de coplgmentacion en presencia de compuestos de color.
Efecto de reaccion y estabilizacién del color en presencia de

puentes de etanal.

3.7.2 Efecto condensacion (Estabilizacién de la materia colorante)

El etanal es un intermediario de reacciones durante las cuales las estructuras fendlicas
coloreadas simples evolucionan hacia moléculas complejas y mas estables. Para determinar
1a eficacia de la unién tanino/antociano via puente etanal, una simple demostracién consiste
en saturar una solucion de taninos en etanal y observar el aumento de la turbidez de la
solucion en el tiempo.

3.7.3 Efecto copigmentacion

La copigmentacién es la asociacion de pigmentos de color con otros pigmentos
incoloros formando copigmentos estables, que presentan una intensidad de coloracion
superior a la de un Unico pigmento con color. Los vinos tintos mas ricos en copigmentos
presentan un color mas intenso desde el inicio de la vinificacién, pero también mas duradero
y estable.

3.7.4 Efecto protector

La precipitacién de las proteinas con los compuestos fendlicos en fase mosto, originan
una pérdida de taninos y potencial polifenclico natural de nuestro vino. Este efecto se puede
minimizar gracias a la accién protectora de los taninos, es decir, el empleo de taninos
exégenos muy reactivos con las proteinas.

3.7.5 Efecto antioxidante

El empleo de taninos en enologfa esta intimamente ligado a su capacidad de absorber
el oxigeno, confiriéndole una accién oxidante y protectora sobre los otros compuestos
oxidables.
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3.7.6 Inhibicién de la actividad laccasa

La presencia de Botrytis viene normalmente acompafiada de una actividad polifenol-
oxidasa (laccasa), de efecto muy negativo. Gracias al efecto de Ia precipitacion de las

proteinas (efecto Protector) y del consumo de 02 (efecto antioxidante).



CAPITULO IV: VINOS ASPIRANT BOUCHET FERMENTADOS CON DIFERENTES

TANINOS

4.1 Cosecha

A finales del mes de enero y principios del mes de febrero se realiz6 la cosecha de la
uva Aspirant Bouchet, debido a que es una variedad de maduracion temprana, junto con las
uvas con destino para vinos base Champagne, fue una de las primeras en ingresar a la
bodega.

4,2 Termovinificacion

El procesado de esta se realizd mediante el sistema de Termovinificacion,
desarroliado anteriormente, con el objeto de poder aprovechar al maximo la caracteristica
principal de esta uva, como es su alto cantenido en materia colorante, gracias a la maceracion
a alta temperatura, antes del proceso fermentativo (65° C por 2 hs)

Lugo del calentamiento y maceracion en caliente se procedio a separar los sélidos del
liquido, pasando esta pasta por un decanter, el cual realizé dicho proceso. Una vez obtenido
el liquido, este es enfriado y mandado a las 5 vasijas de fermentacion.

4.3 La Fermentacién

Una vez listo el mosto para el inicio de la fermentacion se procede al agregado de

insumos, donde entre ellos se encuentran los taninos y el polvo de roble, los taninos utilizados

son: VR Supra, Incanto y F2. Las 5 vasijas incluyen una dosis de 3 g/l de polvo de roble.



4.4 Identificacién de vasijas:

Tabla 6

Descripcion de cada vasija analizada ¥ sus agregados

ID | Vasija N° Tipo de adicién Dosis Observaciones
Se adiciona en molienda 2 ml/qq de
1 91 Polvo de roble (Testigo) 3gh Enzima T-RED extractora de color
Se adiciona en molienda 2 mi/qq de
2 92 Tanino VR Supra 20 g/hl Enzima T-RED extractora de color
Se adiciona en molienda 2 mi/qq de
3 93 Tanino F2 20 g/hi Enzima T-RED extractora de color
Se adiciona en molienda 2 ml/qq de
4 95 Tanino Incanto 20 g/hi Enzima T-RED extractora de color
Se adiciona en molienda 2 mi/qq de
5 94 Tanino Incanto 10 g/hl Enzima T-RED extractora de color

La fermentacion fue solo fase liquida, a temperatura entre 16°C y 20°C durante unos

10 dias en promedio. Una vez terminada la fermentacion alcohdlica, se procedi6 al trasiego
de los vinos, ajustes de SO2 y posterior centrifugacion para la limpieza de los mismos.
4.5 Conservacion

Ya centrifugados y en su vasija de conservacion, se les afiadié una dosis de goma
arabiga de 100 g/hl. En cuanto a la crianza se realizé en los mismos tanques donde fueron
fermentados. En todos los casos los vinos se mantuvieron bajo las mismas condiciones de
Temperatura, agregados, movimientos, etc.

4.6 Seguimiento del IC (indice de color)

El ensayo comienza a analizarse en el mes de marzo una vez que todos los tanques
ya han sido centrifugados, corregidos (S02) y adicionada la Goma Arabiga.

En el primer andlisis (MARZO) se observa que todas las vasijas comienzan con un
valor de IC similar entre ellos (De 12.300 a 13.800). Ya en el mes siguiente (ABRIL) notamos
que los taninos VR-SUPRA y F2 se mantienen con datos que superan los 12.000 puntos de
IC y con caidas relativamente bajas respecto del dato inicial, sin embargo, vemos que tanto
el Testigo y los tanques con taninos INCANTO sufren una caida muy importante, cercano al

50%, mientras que, en el resto, la estabilidad del color es mayor durante este periodo.
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Notamos una caida general en todos los tanques al finalizar el invierno, siendo el
Tanino F2 quien sostuvo de mejor manera el color durante el paso del tiempo y por el contrario
el Tanino INCANTO (en su mayor dosis) quien nos arroja datos mas bajos de IC, exceptuando
el testigo quien solo tenia polvo de roble.

Crianza en los mismos tanques donde fueron fermentados. En todos los casos los
vinos se mantienen bajo las mismas condiciones de Temperatura, agregados, movimientos,
etc.

4.7 Resultados de los indices de color de cada vasija, durante los meses de marzo,
abril, junio, agosto, septiembre y octubre,

D1

Tabla 7

Evolucién del indice de color en el vino TESTIGO

MARZO 12590 100%
ABRIL 5460 43%
JUNIO 4722 38%
AGOSTO 4451 359%
SETIEMBRE 4445 35%
OCTUBRE 4436 359%
D 2
Tabla 8

Evolucion del indice de color en el vino con tanino VR SUPRA

"MARZO | 13100 100%
ABRIL 12420 95%
JUNIO 12350 949
AGOSTO 12140 93%
SETIEMBRE 6000 46%
OCTUBRE 5582 43%
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iD 3
Tabla 9

Evolucién del indice de color en el vino con tanino F2

MARZO 13800 100%
ABRIL . 13100 95%
JUNIO 12800 93%
AGOSTO 12670 92%
SETIEMBRE 12600 91%
OCTUBRE 6862 50%
iD 4:
Tabla 10

Evolucién del indice de color en el vino con tanino INCANTO 20 g/

MARZO

12380

100%

ABRIL 7320 59%
JUNIO 7160 58%
AGOSTO 6900 56%
SETIEMBRE 6100 49%
OCTUBRE 5202 42%
iD 5:
Tabla 11

Evolucién del indice de color en el vino con tanino INCANTO 10 g/l

ABRIL 6780 53%
JUNIO 5800 45%
AGOSTO 5380 42%
SETIEMBRE 5450 42%
OCTUBRE 4756 37%




A continuacion, se representan los resultados de los meses de abril, marzo y octubre
en el siguiente grafico de barra, donde se observa que los taninos VR SUPRA y F2 logran
una mayor estabilizacion de la materia colorante desde el primer mes, mientras que el resto
sufre una caida abrupta en este periodo, aunque después logran estabilizar la el IC, este
termina siendo menor en referencia a los taninos VR SUPRA y F2. Este dltimo, quien logra el
mejor resultado cuanto a la estabilizacion de la materia colorante.

Figura 11

Gréfico de barras comparativo de los resultados del IC de cada vasija, en los meses de marzo,

abril y octubre.

16000

14000

12060 -

10000 - m TESTIGO

VR SUPRA
8000 -
6000 - ® INCANTO 10
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2000 -
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CAPITULO V: CONCLUSION

En este trabajo nos basamos en el andlisis de vinos Aspirant Bouchet
termovinificados, los cuales tuvieron diferentes agregados de taninos para estabilizar la
materia colorante y asi buscar el mejor resultado a la hora de utilizar estos insumos. Los
cuales son de gran importancia, ya que nos permiten estabilizar la materia colorante,
impidiendo la perdida de gran parte de esta.

El efecto de la accién conjunta de taninos con goma arabiga en la estabilizacion de
materia colorante, dio resultado y se pudo retener un mayor porcentaje de materia colorante.

Para esto nos basamos en el agregado de diferentes aditivos durante la fermentacion
como: Taninos (diferentes proveedores y dosis), combinado con Polvo de Roble; los cuales
ayudan a la estabilidad del indice de color durante la conservacion.

Luego de la fermentacién se procedié al centrifugado y agregado de goma arabiga en
una daosis unanime de 100 g/hl para los vinos a analizar.

Durante el periodo de conservacian, se analizé el (IC) indice de color mensualmente,
determinando que el tanino comercialmente denominado F2, fue el que mayor porcentaje de
materia colorante logro estabilizar en el transcurso de los 7 meses; seguido por el tanino VR
SUPRA quien también obtuvo buenos resultados. Por el contrario, el vino testigo que solo
tenia polvo de roble como complemento tanico obtuvo, como era de esperarse, el menor

porcentaje de materia colorante estable.
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