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Titulo de Proyecto: Radiaciones no ionizantes y madera de sarmientos: Estrategias
tecnoldgicas innovadoras para la crianza de vinos tintos

Director de Proyecto: Martin Leandro Fanzone

Correo electronico: mfanzone@umaza.edu.ar ; fanzone.martin@inta.gob.ar

Temal/s estratégico/s: Tecnologia y productos innovadores. Desarrollo regional sostenible.

Linea/s de Investigacion: Tecnologias innovadoras para el aprovechamiento, valorizacién, preservacion
y transformacion de productos de la cadena productiva regional.

Control de calidad, disefio y elaboracion de productos innovadores para la industria regional.

Areals de conocimiento (disciplinas): Enologia. Ingenieria y/o Tecnologia de los Alimentos. Farmacia y
Bioquimica.

Carrera/s UMaza a la/s que esta asociado el Proyecto: Licenciatura en Enologia (ENO). Farmacia,

Biogquimica (FyB).

Equipo de Investigacion:

-Docentes Investigadores: Viviana Patricia Jofré, Miguel Angel Mastropietro.
-Asesores externos: Santiago Sari, Anibal Catania, Gustavo Aliquo.

RESUMEN DEL PROYECTO

En la elaboracion de vinos tintos diversos procesos enoldgicos ejercen un impacto significativo en la calidad
guimica y sensorial de los mismos, y en su costo final. Entre ellos, se destaca la crianza en madera. Durante
este proceso extractivo, realizado tradicionalmente en barricas de roble, los compuestos volatiles y no-
volatiles del vino sufren modificaciones debidas a reacciones quimicas y a la sesion de compuestos por
parte de la madera. En la actualidad, el uso de piezas de roble constituye una estrategia econémica muy
difundida para simular los efectos logrados con las barricas. En este contexto, otra alternativa de bajo costo
e impacto ambiental consiste en la utilizacion de “chips” de sarmientos obtenidos en la poda invernal de la
vid, que segun estudios previos poseen un potencial quimico comparable a la madera de roble. Por otro
lado, los tiempos de crianza segun el estilo de vino buscado suelen ser prolongados, implicando altos costos
debidos a la inmovilizacion de activos y posibles riesgos de contaminacion del producto final. Por
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consiguiente, la reduccion de estos tiempos sin afectar la calidad del vino y manteniendo precios
competitivos, resulta un importante desafio para la industria. En respuesta a esta necesidad, la aplicacion
de radiaciones no-ionizantes podria considerarse una estrategia tecnoldgica efectiva y de simple
implementacion. La importancia econdmica y cultural de la variedad Bonarda para la vitivinicultura argentina
es innegable. Sin embargo, no existen antecedentes cientificos sobre procesos de crianza, y su impacto
quimico y sensorial en los vinos de este cepaje. El presente proyecto propone analizar la factibilidad de
aplicacion de microondas y ultrasonidos en combinacion con madera de sarmientos de distintas variedades
de vid como tecnologias innovadoras para la crianza de vinos Bonarda. Mediante estas estrategias se
pretende generar agregado de valor al producto final y establecer protocolos transferibles a escala industrial.

OBJETIVOS DE INVESTIGACION

Objetivos Generales:

o Analizar la factibilidad de aplicacion de radiaciones no-ionizantes (microondas y ultrasonidos) en
combinacién con madera de sarmientos de distintas variedades de vid como estrategias tecnolégicas
innovadoras para la crianza de vinos tintos.

e Valorizar la utilizacién de subproductos viticolas (sarmientos) como fuentes naturales de compuestos
guimicos para la produccién de vinos tintos.

e Promover y fortalecer el trabajo interdisciplinario e interinstitucional entre la universidad y el INTA, para
abordar la problematica vinculada a los fenémenos fisico-quimicos y sensoriales que suceden durante
el proceso de crianza de vinos tintos.

e Formar recursos humanos en temas relacionados a tecnologia enoldgica, quimica analitica y analisis
sensorial de vinos.

o Desarrollar y transferir tecnologias enoldgicas alternativas para la crianza de vinos cv. Bonarda (Vitis
vinifera L.).

Objetivos especificos:

e Analizar el impacto de chips de sarmientos de distintas variedades de vid (Malbec, Bonarda, Criolla
chica, Aspirant bouchet, Torrontés riojano), adicionados durante la crianza, sobre la composicion
quimica (volatil y no-volatil) y las caracteristicas organolépticas de vinos Bonarda.

o Determinar el efecto de la crianza asistida con radiaciones no-ionizantes (microondas y ultrasonidos)
sobre la composicién quimica y los atributos sensoriales de vinos Bonarda, adicionados o no con chips
de sarmientos.

e 3. Evaluar distintas condiciones de aplicacion de microondas y ultrasonidos durante el proceso de
crianza de vinos Bonarda, tendientes a la obtencion de productos de alta estabilidad quimica y sensorial.
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