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Influencia de las distintas técnicas de
sangrado en perfil quimico y sensorial
de vinos cv. Malbec
Influence of the different bleeding
techniques on the chemical and sensorial
profile of wines cv. Malbec
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Objetivo general

Evaluar la incidencia de las distintas técnicas de sangrado en las
propiedades quimicas y sensoriales de vinos experimentales Malbec.

e QObjetivos especificos

» Establecer un disefio experimental de vinificacion de Malbec a
escala piloto que permita evidenciar los efectos de la sangria.

» Determinar y comparar la concentracidon de antocianinas totales,
taninos totales, fenoles totales y propiedades cromaticas de los
vinos obtenidos por los distintos tratamientos.

» Analizar las propiedades sensoriales por medio de un panel
entrenado de los vinos obtenidos por los distintitos tratamientos y
relacionarlos con su composicion quimica.
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Hipotesis

> “La técnica de sangria tradicional aumenta la concentracion
de polifenoles en los vinos tintos, dado que aumenta la

relacion sodlido-liguido durante |a maceracion vy
fermentacion”

» “la técnica de sangria modificada genera caracter
aromatico floral”
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Tratamientos
Control Sangria tradicional Sangria modificada
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Temperatura 2629C (tanques de 100L) — Temperatura 159C (recipiente de vidrio de 20L).
Maceracion de 10 dias.

Fermentacion alcohdlica y malolactica.

Estabilizacion por frio.

Embotellado (botella de 750mL tipo Burdeos) — Estiba en botella de 3 meses
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Metodologia aplicada
Vinificacion
1.Andlisis de taninos totales, antocianinas totales, fenoles totales

(determinacion de proantocianidinas mediante el empleo de seroalbumina
bovina BSA).

2.Analisis de las propiedades cromaticas por Sistema de coordenadas Cie-Lab,
MSCV(Método simplificado del color para vinos) y Nix™ Color Sensor.

3.Analisis basicos de vinos terminados Malbec mediante equipo Foss
(WineScan FT 120 Foss Electric S.A.)

Analisis sensorial
1.Prueba descriptiva con evaluacidn de varios atributos (color, aroma, sabor).
2.Analisis estadistico segun Test de Kruskal-Wallis y post Test de Dunn.
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Resultados y conclusiones
» Caracterizacion de la materia prima

Solidos pH Acidez Rendimient Relacién Relacién Cantidad

solubles

(°Brix)

total (g/L o uva/vino hollejo/ba semilla/bay de
acido (kg/L) ya a (%g/g) semillas
tartarico) (%g/g) por baya

23,7 3,59 4,58 0,6 17,96 4,89 1,83 1,59

> Pardmetros badsicos del mosto

23,8 3,65 4,61
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Analisis del color
Anadlisis de polifenoles

. Antocianos
Taninos
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Control S. Tradicional S. Modificada Control  S. TradicionalS. Modificada

4779 2 3.847 5369+ 10,16 365,1 £ 20,88

N 1457 £ 16,25 2044 +908 102,11+ 13,76
Fenoles totales
1500+
1m. —
9830+6237 1016+1122 6845186,77 500-

Control  S. Tradicional S. Modificada
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= Analisis espectrofotométricos

S. Tradicional vs S. Modificada Control vs S. Modificada S. Tradicional vs Control
luminante: D65 Observador: 10
luminante: D65 Observadaor: 10 lluminante: D65 Observador; 10
Delta-E2000: 6.23
Delta-E76: 14.57 Delta-E2000: 5.48 Delta-E2000: 5.01
Delta-E76: 10.16 Delta-E76: 10.56

Sistema Cie-Lab Tradicional (ST) Modificada (SM)

ST/ SM™* 1457
6223 +268 64,47 + 8,38 61,87 +3,03
(Lummosldad) m 10.16

PO 7371288 27,81£14.21 4101%443 e T
P 087:030  302:388 8614565

Lic. en Enologia Ana Carolina Gomez Vera, carolina.gomez@vfch.cl



DE |NVEST|GAC|ON, CIENCIA Y UNIVERSIDAD
s | MAZA X1l JORNADAS DE INVESTIGACION 2020

UNIVERSIDAD

, --_ ‘ ""‘3' EVENTO VIRTUAL | OCT 19 al 23 1l JORNADAS INTERNACIONALES
\ - - —
>,

Analisis basicos de vinos experimentales Malbec

Alcohol %viv Ac Aziicares Glicerol (g/L)
(g/L de 4&cido |(g/l de acido | malico (g/L) reductores (g/L)
tartérico) acético)

1350+0,15 346 + 3.50+0,05 0,63+ 0,02 0 091+008 267+031 883+0,12
0,01

PRI Tl 13704 0,11 3,54 + 343+0,12 0,68 + 0,02 007+006 108:026 2,63%027 9,13+ 0,09
(ST 0,06

1350+0,11 340 + 3574014 0,64 + 0,01 0 1,02£0,09 3,300,086 8,40+ 0,17
0.01
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Grafi d 1lisis basi
Alcohol pH Acidez Total Ac. Acético
15+ 4 + 4 0.8
— —— —— —1— —
10
2 2 3 04
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1 1 0.21
(i} T T T 0 T T T 0 — T T 0.0 T T T
Control S TradicionalS. Modificada Control  S. TradicionalS. Modificada Control ~ S. TradicionalS. Modificada Control  S. Tradicional S. Modificada
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i . +
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1 i [ —=
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00 T T T 0 T T T 0 T T T
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Analisis sensorial

Aroma Control ()
Mermelada de frutos
rojos
‘ '..

> Aroma

103010 1182013 1112010

Violeta Moii _ 121£0,10 1354010 1172009
Fioral (violeta) 0494005 0,440,086 0,654 0.08

“ 0,500,086 0,580,08 0514007

‘ ia de fr 1,57+0,11 1624012 1412008

Manteca Alcoholico
“ 0,60 0,07 0,87 £0,08 0.54£0,07
Vainilla
——~Control ——S., Tradicional — 8. Modificada
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Analisis sensorial
> Sabor

Sabor

Sangria
Tradicional (ST)

Astringente

ingencia  PAIELRR 250+0,13 223+0,12

Dulzor Acidez Amarg 1,75£0,12 174014 1,4810,12
1,16+ 0,11 1,122 0,11 1,162 0.1

250+012 261+014 250+0,13

Amargo

Control S. Tradicional — 5. Maodificada
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Sangria tradicional

Muchas gracias...
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