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e DESARROLLO DEL PROYECTO

RESUMEN

En el marco de la vitivinicultura argentina, la variedad Bonarda (Vitis vinifera L.) ocupa el
segundo lugar en superficie cultivada después del Malbec con mas de 18500 ha,
representando aproximadamente el 17% del total de las uvas tintas para vinificar en el pais.
Esta variedad ha sido utilizada tradicionalmente como base de vinos tintos comunes por sus
altos rendimientos por hectarea. Sin embargo, segun datos empiricos, posee gran aptitud
para mejorar vinos de corte, al igual que un buen potencial para producir vinos de alta
calidad. Por consiguiente, se posiciona como uno de los exponentes a desarrollar por el sector.
Asimismo, cabe destacar que su participacién en otros paises vitivinicolas es muy escasa,
representando una ventaja competitiva para Argentina. Segun resultados recientes de nuestro
equipo de trabajo, la problematica mas relevante de esta variedad es la reducida
concentracién de taninos en los vinos en relacion a los altos niveles de antocianinas,
afectando la estabilidad del color en el tiempo y los atributos en boca. Asimismo, se han
determinado niveles altos de potasio y, por consiguiente, pH elevados en el producto final,
pudiendo condicionar la estabilidad quimica y microbioldgica, y la expresién sensorial de los
vinos. De acuerdo a todo lo mencionado, el presente proyecto pretende evaluar la adicion de
escobajos y de chips de sarmientos como fuentes alternativas naturales de taninos durante la
vinificacion de uvas Bonarda y su influencia en la composicidn quimica y caracteristicas
organolépticas de los vinos. Paralelamente, se propone estudiar la aplicacion de acido
ortofosférico al mosto, previo a la fermentacidn alcohdlica, como una alternativa eficiente para
regular el pH en presencia de altos niveles de potasio u otros minerales. Cabe destacar que
ambas tecnologias se caracterizan por su bajo costo e impacto ambiental en comparacién con

otras utilizadas en enologia para cumplir objetivos similares.

DISENO DE INVESTIGACION
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Objetivo general: [ Generar informacion local que contribuya a interpretar el efecto de la
adicion de escobajos y de chips de sarmientos sobre la composicidon quimica y las
caracteristicas organolépticas de vinos cv. Bonarda, a fin de optimizar la calidad de los
productos obtenidos.

O Promover y fortalecer el trabajo interdisciplinario e interinstitucional con un centro de
investigacion reconocido a nivel mundial y empresas del sector, para abordar la problematica
vinculada a los fendmenos quimicos, fisicos y sensoriales que suceden durante el proceso de
vinificacion.

0 Formar recursos humanos en temas relacionados a tecnologia enoldgica, quimica enoldgica

y analisis sensorial de vinos tintos.
[0 Desarrollar y transferir tecnologia enoldgica para la elaboraciéon de vinos Bonarda.

Objetivos especificos: 1. Evaluar el efecto de la adicidon de escobajos y de chips de
sarmientos, previamente a la fermentacién alcohdlica, sobre la composicidn quimica y las
caracteristicas organolépticas de vinos Bonarda. Las hipotesis relacionadas con este objetivo

son:

1.1. La adicién de escobajos y de chips de sarmientos durante el proceso de vinificacion
aumenta el contenido de compuestos fendlicos, principalmente taninos, debido a un aporte

directo del material vegetal.

1.2. El empleo de escobajos y de chips de sarmientos durante la vinificacion genera
modificaciones sensoriales en el vino vinculadas al aroma, astringencia y amargor, asi como

cambios en el color de los mismos.

2. Determinar la eficiencia del acido ortofosférico como acidulante y regulador de pH en
mostos Bonarda, previamente a la fermentacion alcohdlica, en comparacion con el acido

tartarico. Las hipodtesis relacionadas con este objetivo son:

2.1. El empleo de acido ortofosférico durante el proceso de vinificacion permite regular

efectivamente el pH de los mostos, manteniendo su estabilidad en el tiempo.

2.2. El empleo de acido ortofosférico durante el proceso de vinificacion no modifica
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significativamente la composicidn quimica no-volatil (compuestos fendlicos) ni las

caracteristicas sensoriales del producto final.

2.3. El acido ortofosférico participa efectivamente en la expresion y estabilidad del color de

vinos Bonarda.

RESULTADOS ESPERADOS

El presente proyecto pretende generar conocimiento cientifico sobre alternativas tecnoldgicas,

de bajo costo y bajo impacto ambiental, para la produccién de vinos Bonarda de alta calidad.

Para ello, se busca interpretar el aprovechamiento de residuos organicos de la industria
vitivinicola (escobajos y sarmientos), como una fuente natural de compuestos quimicos de
interés sensorial para el vino, que normalmente son desechados por las bodegas locales,

significando un importante agregado de valor al producto final.

Complementariamente, en un contexto de niveles normalmente elevados de pH en mostos y
vinos de nuestra regidn, particularmente en la variedad de estudio, se busca avanzar en la
obtencién de bases cientificas sobre la utilizacién del acido ortofosférico como una alternativa
eficiente en el proceso de vinificacién. Las perspectivas comprenden su potencial

incorporacion a la legislacion de mostos y vinos vigente en Argentina.

Por otro lado, este proyecto permitird la vinculacion entre dos instituciones (UMaza, EEA
Mendoza INTA), focalizadas en la investigacidon y transferencia, y formacidon de recursos

humanos en el campo de la viticultura, enologia, y quimica enolégica, entre otros.

Adicionalmente, mediante este proyecto se contribuird a la formacion de 2 becarios
estudiantes en disefio de experimentos, procesos enoldgicos, metodologias analiticas, analisis
sensorial, procesamiento de datos, y presentacidon y discusidn de resultados. Todo esto

redundara en la obtencion de conocimiento de calidad para la Universidad.

La transferencia de los resultados obtenidos a los diferentes actores del sector vitivinicola se
efectuard a través de charlas técnicas, seminarios y/o boletines técnicos. Paralelamente, se
realizaran presentaciones en congresos y/o reuniones técnicas, y la publicacion en revistas de

divulgacion y cientificas indexadas.
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Finalmente, los beneficiarios finales de este proyecto seran los consumidores que podran
contar con vinos Bonarda de mayor calidad quimica y sensorial, y satisfacer en parte las

necesidades y preferencias de consumo tendientes en los Ultimos anos.
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