CONSEJERIA DE
AGRICULTURA Y

ESTACION ENOLOGICA

C/Bretén de los Herreros, 4

dE La tha e-mail: estaenol@larioja.org

1-INTRODUCCION
p——

ESTUDIO ANALITICO Y VALORACIONIDENSANGAN DA}

Msldndazﬂvaaz E; Mufioz Martin M; Iiiig

Trabajo promovide por: Bodega:

2 la vinificacion es conocido el problema de
on de las sales tartricas en estado de
de la limpidez de los vinos, de manera
on productos naturales de los vinos, que ho
inciden en la salud humana. Sin embargo,
e asocia el aspecto del vino a un posible
olucion saturada en sales, tartrato de calcio
modifican este estado, ademas de la
potasio, calcio y acido tartarico, el grado

El objetivo de este estudio es comparar dos s
efecto sobre la calidad del vino

[ESTABILIZACION ESTATICA o TRADICIONAL

1.Filtracion (filtro de tierras)

2.-Enfriar hasta -4°C (grupo de frio)
3.-Mantener el vino a -4°C (20-25 dias)
4.-T?=12-15 °C (intercambiador de calor)
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Parametros, an

GSI®ON DE RESULTADOS

lubilidad de las sales tartricas aumenta al

y con el aumento de la temperatura. La
a, es cristalino y blanco. En el caso de los
orante.

5.-1 mes aproximadamente atemperandolo

Pasado este tiempo se considera estable
aproximada de todo el proceso es de 1 mes

[ESTABILIZACION EN CONTINUO

as de estabilizacion tomandose muestra y
te. Con los datos se realiza un estudio
inar las diferencias entre ambos sistemas y
lidad del vino.

Reactor
T°=-5%
Se favorece
formacién
Vino cristales de

bitartrato y su
precipitacién

Intercambiador
ares reductores, Sulfuroso Libre y Total, N (érmicode
vholico, Masa Volumica, Intensidad de color, por tierr: placas
, CIELab, Ca ,k , Ac. Organicos, Aromas
de saturacion. 2 horas
iplicado tomando la media.
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En el dendograma se observa una clara
\ definicion de grupos, lo cual es indicativo de que
los datos poseen una estructura bien definida,
donde las diferencias entre grupos son
Pplausibles.

Se observa como los vinos estabilizados,
ir e del sistema, tienen scores

T compenants

—

= componacte

positivos en la 1° CP. En cambio las entradas los
tienen negativos. Por otra parte los vinos con
, tratamiento tradicional, se diferencia de los de
continuo en el signo de los scores en la 2* CP.

Ea
Eb | £
Interpretando Ia posicién de los vinos en el plano = k
. de las 2 primeras companentes y en funcidn del Sa
peso que sobre ellas tienen las variables Sb }Cont/nuo
originales, se puede decir que las E, tendrén
mayor cantidad de Ac.Total, Tértarico, k, Ta

Tradicional

Tisaturacién, que los vinos estabilizados, los
cuales tendrén mayor poder tamponante.

ira dividir un grupo de objetos en una serie de clases, de manera que los objetos similares se encuentren en
de un Dendrograma.

la cantidad de datos, cuando esté presente la correlacién. Las componentes principales permiten el estudio
ima cantidad posible de variabilidad presente en ellos. Se obtienen como combinacién lineal de las variables
planao de las componentes. Se denomina loadings a los coeficientes que multiplican a las variables originales

Las variables de color producen una separacin
perfecta entre grupos. Las entradas estén en un cluster
aislado, que se une a una distancia mayor al cluster de
las salidas, de lo que lo hacen entre si los cluster de las
salldas. Esto significa que entradas y salidas (sea cual
sea el método de estabilzacién) tienen en general,
unos valores en los pardmetros de color diferentes. En
 principio es Iégico pensar que los vinos que han sufrido
\ tratamiento (Salidas) presenten un color diferente al de
los que no han sido tratados (Entradas)

5-CONCLUSIONES
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0s resultados de este estudio se refieren al vino analizado.

Cabe destacar en importancia el Color, Potasio y algunos de los parametros

en Continuo es ligeramente mas respetuoso con lacalidad del vino que el Siste
La primera componente principal separa totalmente los

grupos. Las E tienen scores negativos, y atendiendo a los
loading podemos decir, que tienen mayor cantidad de
absorbancia a las distintas longitudes de onds, o que se
traduce en una mayor intensidad de color. También tienen
mayor cantidad de taninos, antocianos y saturacion y
menora®, by L*.

a diferencia mas significativa entre ellos la marca el tiempo que trascurre en
de aproximadamente de 1 mes y medio, mientras que en el continuo es de ap

Se concluye que no existen diferencias significativas entre los dos sistemas. L

Los vinos de continuo se distribuyen alrededor de valores
de cero de Ia 1°CP, con lo cual, aunque tienen menor
cantidad de los parémetros nombrados anteriormente para
las entradas, van a tener a su vez, mayor cantidad de los
mismos que los vinos que han seguido un proceso
tradicional, ya que los scores de estos son positivos.

La diferencia entre los dos sistemas estd en la 2°CP, los
tradicionales que tienen scores positivos sobre la misma
tendrén mayor cantidad de IPT, taninos y antocianos y
menor cantidad e intensidad de color, absorbancias y too.
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Hexanto etilo.. < Hexanto etilo Nerol. < Nerol,
Pentanol < Pentanol,
Lactato etilo; < Lactato etilo,
\@sEaalletanol. < 2-Feniletanol; ™ 2-Etilfenol, < 2-Etitfenol,
Eugeniol. < Eugeniol
4-Etilfenol,. < 4-Etilfenol
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