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En los últimos años, el interés por los vinos 
de mínima intervención ha crecido 
significativamente, impulsado por 
consumidores que valoran productos con 
menor intervención enológica y menor 
contenido de aditivos [1]. En este contexto, 
el uso del anhídrido sulfuroso (SO2), 
tradicionalmente empleado por su acción 
antioxidante, antioxidásica y 
antimicrobiana, ha sido objeto de 
cuestionamientos debido a sus posibles 
efectos sobre la salud humana y su impacto 
sensorial [2] [3]. Por ello, surge la 
necesidad de evaluar alternativas 
tecnológicas que permitan reducir o 
sustituir el SO₂, garantizando al mismo 
tiempo la estabilidad microbiológica y la 
calidad del vino. El objetivo de la presente 
investigación es evaluar la viabilidad de 
estas estrategias en la vinificación de uvas 
Merlot cosechadas en madurez tecnológica 
durante la vendimia 2024, utilizando un 
enfoque de mínima intervención, sin 
correcciones enológicas y con levaduras 
autóctonas. Se compararon cuatro 
tratamientos: reducción de sulfitos (SR: 30 
mg/L), adición de quitosano (Q: 10 mg/L), 
combinación de ambos (SR+Q), y una 
vinificación convencional como testigo (T: 
150 mg/L de SO₂, con levaduras 
seleccionadas). Sobre los vinos, se realizó 
un seguimiento de la cinética de 
fermentación de los mostos y en los vinos, 
se determinó su color, composición 
fisicoquímica y características sensoriales 

a los seis meses del descube. Se observó 
que la fermentación alcohólica fue más 
rápida en los mostos testigo en 
comparación con los demás tratamientos, 
lo cual puede ser explicado por una mayor 
eficiencia fermentativa de las levaduras 
seleccionadas. Por otra parte, no se 
observaron diferencias significativas en el 
contenido de etanol entre tratamientos. En 
los vinos con bajo o nulo contenido de SO₂ se 
evidenció una fermentación maloláctica 
parcial, confirmada por la disminución de 
ácido málico y presencia de ácido láctico, 
junto al desarrollo de bacterias ácido-
lácticas. Los tratamientos SR y SR+Q 
presentaron valores de pH similares al 
testigo, lo que sugiere un adecuado control 
microbiológico aun con dosis reducidas de 
sulfitos. Desde el punto de vista sensorial, 
todos los tratamientos presentaron 
similares valores de intensidad colorante y 
tonalidad. La intensidad aromática fue 
mayor en los vinos SR y SR+Q. Además, los 
vinos de estos tratamientos mostraron 
características sensoriales similares al vino 
testigo. Los vinos SR presentaron la mayor 
composición fenólica en comparación con 
los demás de los tratamientos. No obstante, 
no se observaron diferencias significativas 
en el parámetro de preferencia global entre 
los distintos tratamientos, lo que indica una 
aceptabilidad comparable. Los resultados 
muestran que, bajo condiciones sanitarias 
adecuadas, la reducción o sustitución 
parcial de SO₂, es viable para elaborar vinos 



de mínima intervención estables y con 
buena calidad sensorial.  
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