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Introduccién: el cultivo de esta variedad aut6ctona es
de suma importancia para la vitivinicultura argentina, ya
que ha permitido la insercién y posicionamiento com-
petitivo del pais en el mercado vitivinicola mundial. Por
tratarse de una variedad blanca, el conocimiento de la
incidencia del prensado de la uva es uno de los ele-
mentos clave a la hora de evaluar la calidad de los vi-
nos blancos, debido a que el nivel de presidn aplicado
produce una diferenciacion en la composicion fisico-
quimica y sensorial los mostos obtenidos. Asimismo, no
existen estudios publicados sobre este tema en mostos
Torrontés Riojano.

Objetivo: por lo tanto, en respuesta a las necesidades
planteadas, el objetivo del presente trabajo de investi-
gacion pretende ser una contribucién al conocimiento
del efecto de las diferentes intensidades de prension
aplicadas en las uvas sobre la composicion fisico-qui-
mica y aromatica de vinos de la variedad Torrontés Rio-
jano (Vitis vinifera L.).

Metodologia: durante la temporada 2017, se realizd
una cosecha de uvas de la variedad Torrontés Riojano
provenientes de un vifiedo perteneciente a la Estacion
Experimental de INTA Mendoza. Una vez ingresadas en
la bodega experimental, una parte de la uva se sometié
a molienda y descobajado. Luego, mediante el uso de
una prensa neumatica con membrana lenticular, se ob-
tuvieron diferentes fracciones de mosto durante un ciclo
de prensado de tres niveles de presion (0,3, 0,7 y 1,4
Bares), tanto sobre uva molida, como sobre uva entera.
Ademas, se separd una porcién de mosto proveniente
de un escurrido estatico de las uvas molidas. Todos los
tratamientos aplicados se realizaron por triplicado. Una
vez obtenidos los mostos, se realizaron las siguientes
determinaciones: porcentaje de sélidos solubles (°Brix),
pH, acidez total, acido malico y acido citrico. Una vez
concluido el desborre estatico por frio, las fermentacio-
nes de los mostos se realizaron en iguales condiciones
y a escala de laboratorio, finalizando en todos los casos
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con rastros de azlcar (<1,8 g/L azUcares reductores).
Durante la segunda etapa de este estudio, se determi-
nara el perfil aromético de los vinos obtenidos mediante
cromatografia gaseosa acoplado a espectrometria de
masas (GC-MS). También se realizaran las determina-
ciones de los siguientes parametros enoldgicos: alco-
hol, acidez volatil, pH, acidez total, IPT y grado de par-
deamiento. Por Ultimo, se realizara un andlisis sensorial
de las muestras en base a descriptores aroméaticos de-
terminados previamente por consenso.

Resultados parciales: los resultados hasta ahora ob-
tenidos revelaron que, en general, a medida que au-
menta la intensidad de la presion aplicada disminuye la
acidez total y aumenta el pH y la extraccién de sélidos
solubles en los mostos. A partir de 0.7 bares aplicados
en uva molida, se logré la maxima extraccion de sélidos
solubles (° Brix) contenidos en la uva, mientras que esta
presion sobre uva entera logré una extraccion del 80%
de los mismos. Asimismo, a iguales presiones, el pH fue
5% menor y la acidez total 20% mayor en mostos de
uva entera prensada con respecto a los de uva molida.
Sin embargo, las concentraciones de acido malico y ci-
trico no mostraron diferencias significativas en ningin
tratamiento.

Resultados esperados: una vez finalizado el
analisis de los vinos, se pretende lograr una
caracterizacion completa del perfil de calidad de
mostos y vinos de To-rrontés Riojano en relacion al
nivel de presién aplicada en las uvas.




