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Una investigacion analiz6 como varia la influencia del oxigeno en la
etapa de crianza del vino segun el tipo de recipiente utilizado.

Mendoza, tierra del sol y del buen vino... El pais'y el continente
caracterizan de esta forma a la provincia argentina. Justamente alli, integrantes
de la Facultad de Enologia y Agroindustrias de la Universidad Maza y del
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. (INTA) estudiaron la
modificacion de las propiedades sensoriales para comprobar la influencia del
oxigeno sobre la composicion fendlica y los atributos sensoriales del vino tinto,
segun distintos recipientes de conservacion.

El Dr. Martin Fanzone, el Mg. Marcelo Franchetti y el Ing. Agr. Santiago
Sari, estudiaron el afiejamiento del~Malbec en roble, hormigon y acero
inoxidable, ya que en cada uno de ellos hay diferentes permeabilidades de
oxigeno, que modifica la composicion quimica y los caracteres sensoriales del
producto. Para el ensayo-se utilizaron uvas Malbec de Gualtallary (Valle de
Uco, Mendoza), cosechadas en madurez tecnoldgica (23-24° Brix) y vinificadas
siguiendo un protocolo estandar.

Para los menos entendidos, Fanzone explico que “la composicion
fendlica es un grupo de compuestos quimicos cualitativamente importantes
para el vino, -que son sintetizados en las uvas y transferidos durante la
vinificacion, contribuyendo a ciertas propiedades organolépticas en el producto
final”.

Ademas, destacd que “el afejamiento o crianza de un vino comprende
el periodo de tiempo transcurrido desde el final de los procesos fermentativos
hasta su consumo. También influyen en él otros factores como el tiempo y la
temperatura, entre otros”.

Tras finalizar la fermentacion malolactica, proceso por el cual el 4cido
malico se transforma quimicamente en &cido lactico, el vino obtenido se dividid
por triplicado en huevos de hormigén (2000 litros), barricas de roble francés
(225 litros) y tanques de acero inoxidable (100 litros).
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La conservacion de los vinos se realizé por un periodo de seis meses,
en condiciones controladas de humedad y temperatura. Durante esta etapa se
llevo a cabo la medicién de oxigeno disuelto, se determinaron los parametros
quimicos generales (alcohol, pH, acidez titulable, acidez volatil, anhidrido
sulfuroso libre y total) y se evaluaron los parametros fendlicos globales
(fenoles, taninos, antocianos, pigmentos poliméricos) y atributos de color.

Fanzone indico que “la idea de evaluar estos materiales (acero,
hormigén y roble), surgi6 en base al auge que los recipientes ovoides de
concreto han tenido en los ultimos afos... Todos tienen diferentes condiciones
de permeabilidad al oxigeno y, por lo tanto, podrian generar una evolucién
diferencial del vino en el tiempo. La idea del estudio fue comparar los tres
depositos y comprobar si realmente se puede interpretar el impacto del material
en el producto final, ya que la forma de los recipientes utilizados fue diferente®.

La influencia del oxigeno

1. Interviene en el proceso fermentativo, siendo un elemento clave para
el desarrollo y metabolismo de las levaduras;

2. Participa en forma activa durante el proceso de crianza;

3. Su incorporacion en pequefias dosis.alwvino terminado puede
favorecer reacciones de estabilizacion del color'y. modificacion de astringencia;

4. Si la oxigenacidn es excesiva,.se puede comprometer la calidad
guimica y sensorial del vino y su adecuada evolucion en el tiempo;

5. Puede generar importantes_defectos organolépticos de gran impacto
en el mercado, representados por aromas.de oxidacion.

Mas trabajo por delante

Los resultados de este trabajo determinaron que el afiejamiento en
vasijas de hormigon promaovié mayor oxigeno disuelto en los vinos, con niveles
2 y 3 veces superiores. a los tratamientos en roble y acero inoxidable,
respectivamente. _El hermigon mostro, asimismo, un efecto relativo sobre la
composicion fendlica, con tendencia hacia niveles superiores de antocianinas,
taninos, pigmentos poliméricos y mayor color en los vinos.

Este ensayo se complementara con estudios posteriores, tendientes a
evaluar el impacto del material de conservacion sobre la compaosicion mineral,
odorante~y fendlica y sobre los atributos sensoriales de vinos de otras
variedades de uvas.
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