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Perfil sensorial de vinos Torrontés Riojano provenientes de distintas zonas geograficas de Argentina
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Introduccién: en el marco de la vitivinicultura argenti-na,
la variedad Torrontés Riojano (Vitis vinifera L.) ocupa el
segundo lugar en superficie cultivada de variedades
blancas después de Pedro Giménez, con mas de 9000 ha,
distribuidas principalmente en Mendoza (45%), La Rioja
(27%), Salta (11%) y San Juan (11,1%). Repre-senta el
vino blanco mas consumido en el pais en los Gltimos afios.
Su importancia econémica también se ve reflejada en las
exportaciones, siendo la segunda variedad blanca mas
exportada del pais después del Chardonnay.
Adicionalmente, en los Ultimos ocho afios (2007-2015) la
evolucién de sus exportaciones ha au-mentado en mas del
30%. Sin embargo, a pesar de su importancia econémica y
cultural, existe muy poca in-formacién publicada sobre el
comportamiento de este cepaje segun la region de cultivo,
y de su incidencia sobre la composicion quimica y
caracteristicas organo-lépticas de sus vinos.

Objetivo: caracterizar la composicién quimica volatil
y los caracteres sensoriales de vinos comerciales
Torron-tés Riojano provenientes de diferentes zonas
geografi-cas de Argentina.

Metodologia: durante la temporada 2016 se realizé un
primer estudio exploratorio. Para ello, se seleccionaron
vinos Torrontés Riojano provenientes de distintas zonas
productivas de Argentina. En cada caso, se considera-
ron los criterios agrondémicos/enolégicos utilizados por
las empresas colaboradoras, de acuerdo a la zona y al
estilo de produccién (gama comercial). Se evaluaron
entre 3 y 5 réplicas por zona de estudio, correspondien-
tes a vinos comerciales monovarietales terminados,
estabilizados, sin crianza en madera y envasados en
botellas de vidrio de 750 mL en condiciones controla-
das. Se determinaron parametros analiticos de rutina
(alcohol, acidez total, acidez volatil, acidos organicos,
pH, azucares reductores) y se realiz6 un analisis sen-
sorial descriptivo no estructurado mediante un panel de
10 jueces pertenecientes a las instituciones y empresas
intervinientes en el ensayo. Para cada parametro anali-
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tico y atributo sensorial se aplic6 un andlisis de
varianza (ANOVA) y se realiz6 la comparacion
mdultiple de me-dias por el test de Tukey HSD
(p<0,05; 0=0,05). Se ex-ploraron las relaciones entre
los atributos sensoriales y la zona de procedencia de
las uvas, mediante técnicas de andlisis multivariado.

Resultados parciales: la estrategia de analisis sen-
sorial implementada durante la temporada 2016 con-
sistié inicialmente en la evaluacidn exploratoria de los
distintos descriptores organolépticos existentes en los
vinos, el posterior consenso entre los panelistas, la cali-
bracién en base a una escala no-estructurada, y la reali-
zacioén de un perfil sensorial. Los descriptores utilizados
fueron: olfativos (floral, fruta citrica, fruta tropical, miel,
vegetal, mineral) y gustativos (dulzor, acidez, amargo).
Los resultados obtenidos fueron procesados a través de
un software especifico y analizados estadisticamen-te
mediante herramientas multivariadas (andlisis de
componentes principales). Este analisis permitié expli-
car alrededor del 66% de la varianza existente entre las
muestras y mostré la diferenciacién parcial de las mis-
mas de acuerdo al origen geografico.

Resultados esperados: este estudio se realizard du-
rante dos temporadas consecutivas, y se complemen-
tard con la evaluacion de la composiciéon quimica odo-
rante de los vinos mediante la aplicacion de técnicas de
microextraccién en fase sélida, y posterior identifi-
cacién y cuantificacion de compuestos individuales por
cromatografia gaseosa acoplada a espectrometria de
masas. A partir de los resultados del presente proyecto,
se pretende obtener parametros quimicos y sensoriales
gue definan la tipicidad varietal de vinos cv. Torrontés
Riojano de diferentes origenes, estilos y calidades. Esta
informacion generara un valor agregado a las econo-
mias regionales, un impulso a las exportaciones argen-
tinas de vinos fraccionados, y la revalorizacién de vifie-
dos y zonas agricolas.

Documento descargado de UMaza Digital - Repositorio de Acceso Ablerto y Memoria Intelectual. Universidad Juan Agustin Maza



