Estrategias de Vinificacion para
Aumentar el Grado Alcohodlico de los
Vinos Base destinados a la Elaboracién
de Vinos Generosos

INTRODUCION Y OBJETIVO

’AGROVIN

Andalucia es gran productora de vinos generosos, siendo caracteristico de estos vinos su mayor graduacion alcohdlica, ya que se “encabezan” con alcohol vinico. Cuanta

mayor graduacion alcohdlica tengan los vinos base, menor cantidad de alcohol habré que afadir, siendo més rentable el proceso.

La técnica de ultrasonidos es un método novedoso que se fundamenta en la aplicaciéon de ondas sonoras con frecuencias superiores a 16 kHz para generar el fenémeno

denominado cavitacion, favoreciendo la disgregacién celular y la difusiéon de compuestos volatiles y polifenélicos desde la piel al mosto.

El objetivo de este trabajo ha sido elevar el grado alcohdlico de los vinos mediante dos estrategias de vinificacion: el empleo de levaduras Saccharomyces cerevisiae de
elevado rendimiento alcohdlico y la aplicacién de ultrasonidos. Se ha analizado la repercusion de estas estrategias sobre las caracteristicas analiticas y sensoriales de los

vinos. El estudio se ha llevado a cabo sobre la variedad Palomino fino, durante la cosecha de 2017.

MATERIALES Y METODOS

| » Palomino Fino »

RESULTADOS

1. Mostos

Tabla 1. Parametros de los mostos.
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Gréficas 1y 2. Cinéticas fermentativas de los vinos: a) Control y b) Ultrasonidos.
3. Vinos

Tabla 2. Parametros de los vinos.

11 1 1 ! I ! I
‘ Deslio, 15 dias después de finalizar la fermentacion alcohdlica ‘ Pardmetros convencionales | VINIFERMBY | VINIFERM CT007 | VINIFERMBY | VINIFERMCT007 | Significacion
1 [ ! 1 Il Grado alcoholico (% v/v) 13.91ab 13,84 bo 13,992 13,806 .
P Densidad relativa 0,9890 0,9892 0,9891 0,9893 ns.
‘ Estabilizacion ‘ Acidez total (g/L TH2) 403b 396b 438a 452a =
T 1 T 1 | | I b pH - 359b 361a 347¢ 346¢
Acidez volatil (g/L AcH) 010c 019a 0,11 be 0,13b -
‘ Andlisis quimico enolégico y sensorial ‘ Extracto seco (g/L) 1547 16,73 1556 17557 ns.
Azucares reductores (g/L) 1,56 1,43 146 1,53 ns.
Glicerol (g/L) 835d 9.95b 901c 11.30a
"Acidos orgénicos (g/L) VINIFERMBY | VINIFERMCT007 | VINIFERMBY | VINIFERMCT007 | Significacien
Citrico 0,12 0,13 0.1 0,13 ns.
Tartarico 1,62 1,63 1,74 1,62 ns.
Malico 0,79 bc 081b 076¢ 090a -
Lactico 0,14 0,14 0,12 0,14 ns.
Succinico 083c 0,95 bc 1,05 ab 1242 .
Acético 002d 0.19a 0.12b 007¢c
Compuestos volatiles (mglL) | VINIFERMBY | VINIFERM CT007 | VINIFERMBY | VINIFERM CT007
‘Acetaldehido 215 i 19,0 g
Acetato de etilo 42,8 bc 51,0a 386¢C 43.8b
Metanol 440 409 442 437 ns.
N-Propanol 202b 453a 224b 46,2a i
Isobutanol 152d 343b 225¢ 380a i
Isoamilicos 185,0¢ 2273b 234b 2806a -
2204¢ 3069b 2785b 36472 -
Parémelros del color VINIFERMBY | VINIFERMCT007 | VINIFERMBY | VINIFERMCT007 | Significacion
D.0. 420 nm 0,126 0124 0,098 b 0,092b =
D.0.520 nm 0,027 0,030 0,029 0,025 ns.
IF.C. 3,15b 323b 490a 4962
L 95,71b 9488 9596 ab %6242
a* 1,96¢ 1,45b 0,702 -0.80a
b* 1582b 16612 1255¢ 1221¢

as : Equipo yuvaen por L (derecha)

CONCLUSIONES

La técnica de ultrasonidos, en proceso de aprobacioén por la OlV, se postula
como una herramienta eficaz que, no sélo incrementa el rendimiento alcohdlico
de los mostos, sino que mejora el perfil aromatico de los vinos resultantes,
incluso de aquellos procedentes de variedades no muy aroméaticas como la
Palomino fino.

4. Analisis sensorial

Los vinos procedentes de
uva tratada por
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Los vinos procedentes de uva tratada por ultrasonidos presentaron valores superiores de glicerina, de &cido
succinico, de isobutanol y de isoamilicos.

En cuanto al color, los vinos control presentaron mas tonalidades amarillas y verdosas, valores mas altos de
la D.O. 420 nm y de la coordenada b* y menores de la coordenada a*.
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Graficas 3 y 4. Anélisis sensorial: a) Levadura Viniferm BY y b) Levadura Viniferm CT007

En la fase gustativa, los vinos procedentes de uva tratada con ultrasonidos presentaron mayor untuosidad y
sensacion de dulzor, quedando mas estructurados y redondos en boca que los respectivos controles.
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