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INTRODUCCION

~

Recientemente, la industria del vino ha sido impulsada por un cambio en el El uso del anhidrido sulfuroso (S0,), tradicionalmente empleado por su accion antioxidante,
comportamiento del consumidor, quien toma decisiones cada vez mMdAs antioxidasica y antimicrobiana, ha sido objeto de cuestionamientos debido a sus posibles efectos
informadas basandose en las caracteristicas del producto, su impacto en la sobre la salud humana y su impacto sensorial. Los consumidores actuales valoran los productos
salud y su influencia en el medio ambiente y la sociedad. Ccon menor intervencion enologica y menor contenido de aditivos.

El interés por los vinos de minima intervencion ha crecido significativamente. Por ello, el objetivo de esta investigacion fue evaluar alternativas techoldgicas que permitan
Este concepto se refiere al vino elaborado con la minima intervencién en el reducir o sustituir el SO,, garantizando al mismo tiempo la estabilidad microbiologica y la

manejo del vifiedo, en la cosecha de la uva, su vinificacion, conservaciony  calidad del vino.
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MATERIALES Y METODOS

/ Durante la vendimia 2024 se
cosecharon 150 kg de uva
Merlot en madurez tecnologica. La

TRATAMIENTOS
Asignacion de los tratamientos

lera aplicacion

COSECHA

composicion de la uva al momento Q: quitosano L
de cosecha fue: MLIENDA Andiisis microbiolégicos
: ENCUBADO J
S51 (Brix) 22,1 + 0,1 SR: sulfito reducido B
Azucares (g/L) 216 = 1 L MACERACION FERMENTATIVA A
Alcohol probable (% v/v) 12,0 = 0,1 > Andilisis microblolégicos
pH 3,46 + 0,05 Sera apicacion PRENSADO J
A280 448 + 5.5 SR+Q: sulfito reducido + quitosano L > r
ApH1 (mg/L) 916 + 81 o B ESTABILIZACION |
ApH3 (mg/L) 427 + 70 20 %\/LL LS . SOSrgcj/L T — J
\ EA (%) 53,6 + 7,9 | T: testigo , /

RESULTADOS Y DISCUSION \
( Composicion basica del vino ) ( Evaluacion sensorial )
(Segwmlento de fermentacion )
HQ mQ mQ ——0Q
14 m SO2R m SO2R 1 m SO2R
1100 —— 13 i WSO =5 mS02R+Q W SO2R+Q Intensidad de color *—S02R
n Q - mvT g vy 2°7 vt 8 —e—SO2R+Q
1090 =8=—S02R 2 £ . . ——VT
1080 ne 1 % s Amargor : Tonalidad
=®=S02R+Q - = o g0 =
1070 o \/ T 9 i \
- 0
E 1060 ® Q SO2R SO2R1Q SO2R  SO2R+Q SO2R SO2R+Q "
K 1050 Tratamiento Tratamiento Tratamiento Astringencia Intensidad aromatica
=
g 1040 ™ "Q =Q
@ 1030 c W SO2R 5 W S02R 5 W SO2R
] ® SO2R+Q . " SOZRQ . M SO2R+Q
1020 4 b avr 5 m VT 3 T
=3 o 3 ry .
1010 T > % 3 Persistencia Calidad aromatica
1000 2 =2 =2
£ £
1 1 ' 1 ' nm
. , Q SO2R  SO2R+Q SO2R SO2R+Q SO2R SO2R+Q, VT
Tiempo (dias) Tratamiento Tratamiento Tratamiento mQ
Nota. Medias con distinta letra indican diferencias significativas para el Test de Tukey (0<0,05). O es Quitosano; SO2R es mSO2R
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CONCLUSIONES

(os resultados obtenidos en este trabajo permiten concluir que es posible vinificar mediante prdcticas de minima intervencion, utilizando alternativas como el quitosano o lo
reduccion del anhidrido sulfuroso, logrando vinos de caracteristicas microbioldgicas, fisicoquimicas y sensoriales comparables a los elaborados mediante vinificacion tradicional
Estas prdcticas implican riesgos enoloégicos especificos, sobre todo en términos de control microbiologico que deben ser gestionados desde el vinedo y a lo largo de todq
el proceso de elaboracion.

En este estudio se destaca el estado sanitario de la uva en el momento de la cosecha como factor determinante en el éxito de estas vinificaciones, por tanto, la
seleccion del momento optimo de cosecha, considerando no solo pardmetros tecnologicos (como el contenido de azucares o acidez) sino tambien
criterios sanitarios, constituye un pilar fundamental para el exito en la elaboracion de vinos de calidad en sistemas de minima intervencion.




