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INTRODUCCION MATERIALES Y METODOS

estabilizacion y limpidez del vino se obtienen debido a fendmenos fisicos y quimicos
determinan la precipitacion de compuestos inestables y la sedimentacion de las particul y descobajado
en suspension. La aplicacion de agentes clarificantes exdgenos permite lograr mayo A \ y B
limpidez en menor tiempo, y mejorar la estabilidad de los vinos. Ademas, aquellos de origen .’

proteico pueden disminuir la astringencia y el amargor del vino debido a su interaccién con Fermentacion; 25°C: . Fermentacion con
Sulfitado 5 g/hL 40% escobajos

Molienda

los taninos. Sin embargo, las interacciones entre éstos ultimos y los polifenoles pueden 14 dias
afectar al color de los vinos tintos jovenes debido a la precipitacion de los pigmentos
coloreados. En la actualidad, el empleo de proteinas de origen vegetal, como las
provenientes de cereales, papas y legumbres, ha tenido un importante crecimiento en
relacion con los vinos veganos y también para reemplazar a las de origen animal con
potencial alergénico.

25°C; 21 dias

OBJETIVO

v Evaluar el impacto de clarificantes derivados de vegetales en vinos cv.
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estigo  A:Arveja20 g/hL  Q: quitina 10 g/hL  A+Q: arveja + quitina 30 g/hL  L: proteina de levadura 3

Cabernet sauvignon sobre la composicidon quimica, fendlica y las

caracteristicas organolépticas de los mismos.
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En el ACP se puede ver la diferencia entre los vinos del ensayo Ay B .Para el ensayo A se observa que el
tratamiento con proteinas de levaduras es el que presenta mayor saturacion de color (Ca), seguido por el
compuesto arvejatquitina y posteriormente el testigo.. Del ensayo B se destaca el de arvejatquitina que
presenta mayor cantidad de fenoles totales y taninos. Es decir que el aporte de fenoles (taninos) por parte de
los escobajos no fueron removidos por este clarificante. En los parametros quimicos analiticos no hubo
diferencia significativa entre los diferentes tratamientos en ambos ensayos.

Se observa un incremento de taninos de casi un 40% en los vinos elaborados con escobajos. Ademas, en el
ensayo A el tratamiento con arveja, arveja+quitina y levadura presentan diferencias significativas con el testigo
y el tratamiento con quitina. En el ensayo B hay diferencias para el tratamiento de proteinas de levaduras,
que tiene menor cantidad de taninos. En el ensayo B la cantidad de antocianos es mayor en el tratamiento
con levaduras, incluso mayor que el testigo. El tratamiento con levaduras es el que presenta menor
concentracion de taninos y el de arveja+quitina el que tiene menor concentracion de pigmentos
poliméricos totales diferenciandose del testigo.
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