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Recientemente, la industria del vino ha sido impulsada por un cambio en el comportamiento del consumidor, quien toma decisiones cada vez mas informadas basandose en las caracteristicas del
producto, su impacto en la salud y su influencia en el medio ambiente y la sociedad. Como respuesta, la industria ha adoptado iniciativas para mejorar la sostenibilidad de sus practicas y la calidad de
sus productos. Entre estas iniciativas, se encuentra la elaboracion de vinos naturales o de minima intervencion. Este concepto se refiere al vino elaborado con la minima intervencion en el manejo del
vinedo, en la cosecha de la uva, su vinificacion, conservacion y crianza. A nivel internacional no existe una reglamentacion definida para estos vinos, pero se acuerda que para su elaboracion: las uvas
deben ser cosechadas a mano de vinedos manejados utilizando practicas sostenibles, la fermentacion alcohdlica y malolactica debe realizarse con microorganismos nativos, los mostos y vinos no
debe corregirse, no se deben emplear sustancias quimicas en la estabilizacion y no se permiten tecnologias que aceleren los procesos naturales del vino. Para su conservacion, se permite el agregado
de SO, en cantidades minimas (30 mg/L de SO,) o se puede combinar o sustituir empleando quitosano (polisacarido natural de origen fungico).

OBIJETIVOS ‘ MATERIAL ES Y METODOS
1A : P4 : - £ - o VARIEDAD Azucares (g/L) Alcohol probable pH A280 ApH1 % EA
Evalua.r la reduccion o sgsﬂtuuon pa.rC|aI de sulfitos anadidos, Durante la vendimia 2024, se cosecharon manualmente uvas - - e
mediante el uso de quitosano, en vinos Merlot y Marselan, Marselan y Merlot en madurez tecnoldgica, a partir de vifiedos | - '2 3'2 '6 - '
AN : G 4 . , , . . Merlot 11, ./ 44, 51,4
elaborados con minima intervencion. comerciales del sur del pais (Canelén Chico, Canelones) conducidos  @——evoooeooeooo
en espaldera y con poda Guyot. 7 2 = i
Marselan . Merlot s/a '} \:\5 gt || — | 5gthL |
Algunos datos nacionales . _ . - |- - L
Para cada variedad, las uvas fueron descobajadas, estrujadas y SRS |
741.925 Neplantas  2.218.794 encubadas en doce recipientes de 10 litros de capacidad. A cada PR\ | —

grupo de tres recipientes se le asignd0 uno de los tratamientos
siguientes: Quitosano (Q=10 mg/hl), SO,r (SO,r=30 mg/hl), SO,r y
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2SN B quitosano (SO,r+Q=30 + 10 mg/hl) y un testigo (T) con dosis N ANl g |
“““““ habituales de SO, (150 mg/L). Los tratamientos Q, SO,r Y SO,M+Q  foveeeem---- iy -~ Ty -
329  Produccion 8.6 % realizaron una maceracion fermentativa de 7 dias con las levaduras - - o
2% 6% Q , . ., I (et ) Nooede F o festio 1
autoctonas, en tanto que el testigo la realizd con levaduras Vinificacion 120 grhuusw | somgn || Tsngn |
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seleccionadas (LSA 20 g/hl).
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RESULTADOS
3 — Composicion fendlica de los vinos

1 - Cinética de fermentacion de los mostos 5 — Calidad microbiologica de los mostos al encubado

= : . Y . . Hongos
Polifenoles Aerobios totales Bacterias lacticas Bacterias acéticas Levaduras filamentosos
- Marselan - Merlot VARIEDAD Tratamiento totales Antocianos  Taninos (OFC/mi) ore/m ore/m ore/ml (UFC/mi)
1070 _ 1070 (mg/L) (mg/L)
= 5 (mg/L) Merlot 5,2x107 3,0x10° 3,4x10" 1,3x10’ <1,0x10°
g g 1% Q 457 b 197 ¢ 137 a Marselan 1,0x10° 6,5x10° 3,9x10° 1,9x10 2,5x10°
3 1030 £ 1030 T
. = Marselan SO2ZR 478 ab 150 b 110 ab e —— , Levaduras y Hongos -] Bacterias acéticas y Hongos
1010 SO2R+Q 460 b 132 ¢ 75,5 ¢ J o filamentosos 4 filamentosos
990 gqQ T 492 d 195 d 83,0 bC
Dia0 Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6é Dia7 Dia8 DiaD Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7 Dia8 Dia9 Dia 10Dia 11 . . . , . o .,
Dias desde encubado . —_—
Dias desde encubado a 288 be - 108 b 6 C.allc ad microbiologica durante la vinificacion, al descube y
=8—Q =8=502R SO2R+Q =8=T =@ =@=SO2R SO2R+Q =T Merlot SO2R 951 ab 329 b 475 a Previo a envasado
erio
SO2R+Q 871 ¢ 274 ¢ 418 b Marselan Levaduras Merlot Levaduras
2 - Composicidon de los vinos ! 071 a 377 a 324 9 ;
Medias con distinta letra indica diferencias significativas (Tukey, a < 0,05) j 7
z Ve . . o = b a ab ac d a ab b ac - - b a ab ac d a ab b ac =Q
, Etanol Acidez  Ac.Malico Ac. Lactico 4 — Intensidad colorante y tonalidad de los vinos 5 o B
L S
VARIEDAD Tratamiento 0 pH i S 4 x SN
(% V/V) volatil (g/L) (g/L) (g/L) Marselan Merlot g; e 3 .
Q 9,35 ab 4,05 a >1,00 3,12 a 7,92 a 1 . 2 ; - ; ;
Marselan SOZR 9’47 d 3'99 ab > 1100 2180 ab 6;97 b ? ] 9 3 dias de encubado descube envasado 3 dias de encubado descube envasado
SO2R+Q 9,20 b 3,98 b >1,00 2,65 bc 7,85 a IC 3 ' . : . 3 Bacterias lcticas Bacterias |3cticas
T 9,32 ab 3,91 c >1,00 2,33 C 6,38 b 0 o — — . 0 - - - , 5 9
8 8
Q 12,8 a 3,57 b 0,62 a 1,78 ¢ 1,55 a ” - i : b 26 .0 26 =Q
SO2R 12,7 a 3,60 ab 0,49 b 2,20 b 0,75 b o b : - Ej = SOR Ej : " SOR
Merlot 05 & sor+Q 8§ | I SO2R+Q
SO2R+Q, 12,7 a 3,63 a 0,49 b 2,15 b 0,90 b ’ 04 "2 - 2 mT
T 12,6 a 3,64 a 0,35 ¢ 2,65 a 0,10 ¢ Tonalidad ;. 1 1

3 dfas de encubado descube envasado 3 dias de encubado descube envasado

. . e e Medias con distinta letra indica diferencias significativas (Tukey, a < 0,05)
Medias con distinta letra indica diferencias significativas (Tukey, a < 0,05) Medias con distinta letra indica diferencias significativas (Tukey, a < 0,05)

COMENTARIOS FINALES Y CONCLUSIONES

Los tratamientos de minima intervencion llevaron a una fermentacion alcohdlica mas lenta en comparacion con las vinificaciones testigo de ambos cultivares. Los vinos Marselan, tantg
de minima intervencion como testigo, experimentaron una fermentacion malolactica parcial. En los vinos Merlot, solo los elaborados mediante minima intervencion muestran
fermentacion malolactica mas avanzada que los testigos, lo que se refleja en los contenidos de acido malico, acido lactico y el recuento de bacterias lacticas.

Los vinos Marselan presentaron una acidez volatil superior a 1 g/L, lo que podria estar relacionado con problemas sanitarios en la uva al momento de la cosecha, afectando Is
microbiologica de los mostos. Para ambos cultivares, la composicion fendlica y el color de los vinos se vieron afectados por el tratamiento. En general, las vinificaciones ¢
intervencion presentan un menor contenido de polifenoles totales y antocianos, pero una mayor concentracion de taninos, intensidad colorante y tonalidad.

Para el cultivar Merlot, los tratamientos de sulfito reducido (SO2r) y sulfito reducido con quitosano (SO2r+Q) permitieron obtener vinos con caracteristicas similare

~~Marselan, los problemas sanitarios en vendimia afectaron la calidad del vino independientemente del tratamiento evaluado, lo que sugiere que la eficiencia de los
itos determinada por la calidad de la uva encubada. &
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