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POTENCIAL REDOX Y EVOLUCION DEL ESTILO:
Vinos Blancos Varietales
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INTEGRACION DE PROPUESTAS

1.- Estudios de atternativas alusnde SO 2:

Desarrollo y validacion de métodos alternativos al SO:
higienizar las barricas.

Estrategias enolégicas y desarrollo aplicado, dirigidosa la
reduccion del sulfuroso en vinos.




Contaminaciones
Microbiologicas del Vino:

Pueden aparecer entodos los estadios de la elaboracion

Crianza
Vinificacion . M
Fermentacién Envejecimiento

en botella

1 1 El sulfuroso “util” y el pH

Las diferentes formas
del Sulfuroso en el Vino:

S Libre
Con propiedades antioxidantes

SOz Total

Tratamientos de limpieza:
i1 Desinfeccion de barricas

Concentracion de EF y EG (microg/L)

Aguacaliente api uacaliente +\Vi
6 mese después e

1 afio después: dgF

TENDENCIAS PARA DISMINUIR EL
SULFUROSO EN VINOS:

Tratamientos alternativos:
Desinfeccion de barricas

Superficie de una duela
tras su enjuaguey impieza

Levaduras : Brettanomyces sp. Bacterias : Acetobacter aceti

RESUMEN INTEGRACION DE PROPUESTAS

2.-Nuevas estrategias de controlde la evolucién y
estabiidad delwinm:

Estrategias para evitar estabilizacion y filtracion amicrébica.
Desarollo de modelos de prediccién de la composicion
quimica y microbiolégica durante la maduracion y la
elaboracion.

Disefio de modelos predictivos que puedan anticiparse a
problemas fermentativos, sintesis de aromas.




l . Test Predictivo

del Pirikikiog:

II Test Predictivo de Gusto de Luz:

El fenémeno Hhiriing

en los vinos blancos _:

La aparicién del color rosado es
debida a la formacion de
antocianidoles que provienen de
la degradacion quimica de
pequefias cantidades de
procianidinas. En ausencia de
oxigeno, éstas procianidinas
sufren una deshidratacion lenta
y se transforman en flavenos
incoloros.

Absorbancia
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Acciones preventivas y

Metionina (mg/L)

= Testigo

correctivas antes del
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« Clarificacién con bentonita

= Pinking
positivo
~====Pinking

Négativo Dimetil sul furo

« Dosificacion de SO 2/Ascérbico
* Taninos gélicos

« Color botella

* Luz de sodio en embotellado

Dietils ulfuro
Dimetil dis ulfuro
Dietildisul furo
Aminoacetofenona

II Test Predictivo de “Si8olake taaimi™;
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Shoots 10 em in to
length “

Flowering

U
g Variable
e A (low to medium)

Beginning of bunch Vari
o)

Onset of versison to

3 days post veraison (low to medium)

% ST
B o High
‘ ﬂ Harvest

Marcadores de envejecimiento
prematuro: sulfuros y tioles

Analisis en mostos

* Guaiacol,

 4-Metilguaiacol,

« Siringol,
* 4-Metilsiringol,

* p-Cresol, o-Cresol y m-

Cresol
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Thiol accumulation
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Test de Potencial de Reduccién por
compuestos azufrados: PDMS

Formacion de compuestos azufrados que se reducen en bote

Oxidacion
E, alto

1120, H.O

Dimetil disulfuro
Umbral de percepeion

12 ppb

Metanotiol 2 CH,-SH ~CH,-S-S-CH,

-
Ey, bajo
Reduccion

Umbral de percepeion
0,2 ppb

160 veces menor!

pareja de 6xido-reduccion (redox)

Potencialdimetill sulfuro PDMS:

El objetivo es identificar y evaluar el impacto de factores de
manejo (estrés hidrico, madurez, sitio de produccion,
pulverizacion foliar, variedades), itinerarios pre-fermentativos
(maceracion pelicular, estabulacion sobre borras) y de condic
de fermentacion (cepas de levaduras, alimentacion nitrogena
temperatura de fermentacion, coadyuvantes de fermentacion
sobre los contenidos en PDMS para adquirir nuevos element

control de los contenidos en DMS de losvinos '

Hidrolisis
térmica
Potencialredox

Temperatura y
pH

Laurent DAGAN
Institut Francai
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Analisis de Defectos Sensoriales Analisis de Defectos Sensoriales
A8 (sPME): Check List Excell® A8 (sPME): Check List Excell®

- . Informacion completa a nivel genético
y metabolbmica.

-. Daiio organoléptico potencial y

=l An simultaneo de 26 moléculas
implicadas en defectos en un nivel
inferior al umbrales de percepcion:

-.Identificacionde defectos complejos

(combinacionde defectos).
aencompra-venta de vinos.
S s.

ontrol de calidad en general.

-.Peritaje juridico.

II Test origen aromas de madera: INTEGRACION DEPROPUESTAS

4.-Nuevasmategias deevaluacion quimicaysensorial delvino:

i 5 i - « Desarrollo de modelos de cali bracion instrumental y validacion para
 Criterio 1: \Vinos conconcentraciones de siringaldehido menor que 100 mecidas. sensoidles (panel electionico). Control de calidad in situ y
mg/L o concentraciones inferiores a20 mg/L de vainilina ofurfural se monitorizacién. ondine.

considera que no han pasado el umbral de la extraccion, por lo que puede

Caracterizacion quimica de producto. Marcadores de longevidad y
serconsiderado como no haber tenido contacto conla madera activa. envejecimiento. Marcadores de calidad.

e Criterio 2: Una relacion (vainilina+acetovainillona) /euge nol menos de 20, /Efrﬁi?lg: ;Lelioeeﬂpammme( agcriaonya\gﬁ?adle; vnlengiizacién & andisis
indica que los vinos han envejecido en barricas. sensoial de vino mediante 1SO 17025 para todo fipo devinos.
o Criterio 3: Una relacion (vainilina+acetovainillona) /euge nol mayor a 20,

indica que los vinos han sido maceradas con fragmentos de madera.

posses
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Purificacion He ~ G i »
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Cacho. (2014). riteria to dis criminat

T
and macerated with oak fragments ;.
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Marcadores de Longevidad (HPLC): Test de la Capacidad
A0 Resveratrol Cis yTrens A% Antioxidante del Vino (PA

Potencial
Antioxidante de vino
tinto después de
adicionar 10 g/hL de
taninos comerciales

Resveratrol

Compuestos saludables
y antioxidantes

= Mg*t, Mn**, Zn**,
= Cutt

= Tiamina
= Biotina, Pantotenato

Valores

edtes » Espectroscopia de Absorc
FomaeTone oS Atomica.

Es tabilidad tart & i@ yaumento

0,836 mgh

40-10 mg/L
D 1toma/L il | - Espectroscopia de Emisio
— T Atémica por Plasma Inducic

0,5-6 mg/ L
HCe). 2 3-MH-SH +Cu"*+ e —, MH-S-S-MH +Cu +2H

2130 s‘t g
3-10 pg'L g
30-1.400mgL Quiebra tartricay aimento
del pH
5.1048 L iz zior de oxidadon:
Micronutr iente regulaor de la

@-480pg/L FAy menosaamuladén de
pir ico Aroma de fruta de la pasion No aroma

" i it
18D mef |V dor es miximos aimit idos
020 0) dokoce o id

10-14pe/t [V dor es maximos aimitidos

1,010 pg/ [Vdor 65 maxmos amitidos |




Los aportes de O , en bodega:
aspectos practicos

Oxigeno en trasiego y
lavado de barricas

Llenado cabezal

Dep 6sto Depésito

Medido por flourometria de precision: Presens

Los aportes de O , en bodega:
aspectos practicos

Oxigeno en embotellado en 6 cafios diferentes de la
embotelladora

Cafios Oxigeno Oxigenoen Oxigeno SOz libre
embotallado disuelto HS Total consumido
Caiio 1

Cario 2
Caiio 3
Caiio 4
Caio 5

Cariio 6
Oxigeno indal: 0,47mg/L

Medido por flourometria de precision: Presens

Controlde Oxigeno en Procesc
Enoldgicos

Los aportes de O , en bodega:
1 | | aspectos practicos

Oxigeno en trasiego de deposito a depdsito con bomba de
rodillos a 2 velocidades

ng/Lde

——Trasieg oVl

BT asieg 0 \2

[

Depdsito  Trasiego  Trasiego  Trasego Depdsito T
s 13 1/2 23

Medido por flourometria de precision: Presens

Los aportes de O , en bodega:
1 | | aspectos practicos

indice de Transmisién Oxigeno (OTR) de varios cierres

9 12 15 18 21 24

Meses




Los aportes de O , en bodega: Los aportes de O , en bodega:
1 | aspectos practicos aspectos practicos

Oxigeno en el servicio y consumo del vino

Figura 1: representacion de la evolucién del Figura 2:representacion del oxig eno disuelto y

oxigeno disuelto (mg(L) del vino D.O. Valencia el potencial redox del vino D.O. Ribera del

2009 en botella, copa ydecantador al minuto, a Duero 1999 con y sin sedimentos alminuto ya

los 30,75 y120 minutos. la media hom. (O,: Oxigeno en ppm y EV:
Potencialredoxen mV).
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