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Los sarmientos constituyen el principal residuo de la
produccion viticola, representando a nivel mundial mas de
20 M de toneladas al afio. Sin embargo, estudios recientes
han caracterizado su composicion quimica revelando su
utilizacion con fines bioestimulantes y bioplaguicidas, vy
como madera alternativa de potencial uso enolégico, bajo
distintas condiciones de estacionamiento y tostado, aun no
experimentado a nivel local. Mediante el presente trabajo
se propone analizar la transferencia de compuestos
fendlicos existentes en fragmentos de sarmientos durante
la maceracién de vinos tintos y solucion modelo, y evaluar
su impacto sobre la composicion quimica de dichas
matrices. Para ello, durante el periodo invernal (afio 2019),
se realizo la poda y recoleccion de 20 kg de sarmientos de
la variedad Bonarda (Lujan de Cuyo, Mendoza), los cuales
fueron conservados en condiciones controladas (oscuridad,
15 + 3°C, HR 45-50%) durante 3 (T1) y 6 (T2) meses. A partir
de T1 y T2, se realizd la molienda para la obtencion de
«chips» (> 15 mm) y «granulos» (> 2 mm). Una porcién de
cada uno fue sometida al proceso de tostado (180°C, 45
min). Los chips y granulos, tostados y sin tostar,
provenientes de T1 fueron evaluados en un ensayo de
maceracion en botellas (375 mL) con vino Bonarda
(cosecha 2019, Lavalle, Mendoza). Por su parte, los
fragmentos de sarmientos obtenidos en T2 fueron
empleados para la maceracion con vino Malbec (cosecha
2020, Lujan de Cuyo, Mendoza). En ambos ensayos, los
tratamientos aplicados mediante un disefio
completamente aleatorizado, por triplicado, fueron: C,
control (vino estabilizado); CHST, vino + 12 g/L de chips sin
tostar; CHT, vino + 12 g/L de chips tostados; PST, vino + 12
g/L de granulos sin tostar; PT, vino + 12 g/L de granulos
tostados. Se evaluaron dos tiempos de maceracién (M1, 30
dias; M2, 60 dias) en condiciones controladas (oscuridad,
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15 + 3°C, HR 45-50%). Paralelamente, el experimento
completo fue replicado empleando una solucién simil-vino
(13% etanol v/v, 5 g/L de &cido tartarico, pH 3,6), para
estudiar la cesién de compuestos fendlicos al medio sin
interferencia de la matriz vino. Al analizar el ensayo T1
sobre solucion simil vino, se observé un aporte superior de
compuestos fendlicos totales (240%) con la aplicacidon de
«granulos» respecto a «chips» en M1, coincidiendo con
observaciones realizadas por otros autores empleando
sarmientos de Tempranillo. Por su parte, el factor
«tostado» aumentd el contenido de fenoles,
principalmente en el caso de los «chips» (86%), lo cual
podria deberse a compuestos generados por el proceso
térmico, cuantificables con la metodologia empleada. La
misma tendencia se mantuvo a los 60 dias de maceracion
(M2). En el ensayo de maceracion con vino Bonarda, el
contacto con sarmientos aumentd significativamente el
contenido de fenoles totales, antocianinas y pigmentos
poliméricos en los vinos (M1 y M2). En general, el empleo
de «chips sin tostar» fue el tratamiento mas favorable,
generando mayor estabilidad de los antocianos por
reacciones de polimerizaciéon, al mismo tiempo de
modificar la tonalidad de los vinos hacia un matiz violeta-
azulado. Este estudio se complementara con los resultados
del ensayo T2, que se encuentra en proceso de evaluacion
y analisis. La informacion preliminar obtenida sugiere la
utilizacion de sarmientos como una variante tecnoldgica
potencial, de bajo costo e impacto ambiental, para sustituir
el empleo de madera de roble en la industria vitivinicola
local.




