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OBJETIVO

Evaluar el impacto quimico y s
adicion de acido fumarico dura

de vinificacion, en vinos cv. Bonarda

RESULTADOS
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Tratamientos
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ensorial de |la
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Se observaron diferencias significativas
entre los tratamientos aplicados, siendo
ambas dosis de acido fumarico (F1 y F2)
eficientes para inhibir el desarrollo de
bacterias lacticas al mantener un mayor
contenido de acido malico (~ 1 g/L).

Efecto acidificante significativo de F2 en
los vinos y marcado impacto sobre la
matriz fendlica, caracterizada por mayor
proporcion de pigmentos poliméricos (LPP
y SPP) y saturacion del color (>C*ab), en
comparacion al resto.

Todos los vinos tratados se diferenciaron
visualmente de los vinos testigo (AE*_ >3),
caracterizados por mayor saturacion de color.
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MATERIALES Y METODOS
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v" Inoculacién levaduras y nutrientes
v" Maceracion 12 dias (24-26°C)
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DISENO EXPERIMENTAL
/ Tratamientos x triplicado (5 L) \

v' C = control (sin adiciones)

v F1 = adicidén de 0,6 g/L de AF

v F2 = adicion de 1,6 g/L de AF

v T =adicién de 2 g/L AT y SO, (0,5 mol)
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Comparacion Control vs Tratados

En CONCLUSION, el 4cido fumdrico representa una alternativa de bajo costo y alta disponibilidad en el

mercado para aplicar en la industria vitivinicola local. Se requiere mayor experimentacion en distintas
matrices, como asi también formas y momentos de aplicacion.




