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LAS PROPIEDADES FISICAS ASOCIADAS A LA ASTRINGENCIA DEL
VINO TINTO
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La astringencia es una sensacion en boca clave
en vinos tintos, percibida como sequedad y/o
aspereza en la cavidad oral [1]. Si bien
tradicionalmente se ha atribuido a |la
precipitacion de complejos tanino-proteina
salival [2], nuevas investigaciones sugieren un
rol determinante de las propiedades fisicas y
tribolégicas de estos agregados en la
percepcion de intensidad y subcualidades de
astringencia [3]. El objetivo de este trabajo es
explorar los mecanismos de procesamiento
oral que modulan la percepcion de astringencia,
utilizando una combinacién de métodos
fisicoquimicos, reoldgicos y tribolégicos en
vinos de distintas cepas y perfiles sensoriales.
Se evaluaron muestras de Carménere,
Cabernet Sauvignon y Carignan con diferencias
en la astringencia sensorial, provenientes de
vinedos chilenos. Se realizaron analisis
fisicoquimicos, analisis de polifenolesy ensayos
tribolégicos en diferentes configuraciones con
mezclas vino-saliva humana y saliva modelo

[4]. Se midid el espesor del film lubricante y el
coeficiente de friccion en rangos de velocidad
que simulan condiciones orales reales [5]. Los
resultados preliminares muestran diferencias
significativas en el grosor del film y la friccion
segun la subcualidad sensorial, destacando el
papel de los agregados tanino/proteina en la
modulacion de la lubricacion oral [6]. En
particular, vinos con percepcién “seca
agresiva” presentaron mayor friccion y menor
film lubricante, mientras que aquellos con
astringencia  “suave” evidenciaron mayor
espesor de pelicula y menor friccion [7]. Estas
diferencias sugieren que las subcualidades de
astringencia podrian relacionarse no solo con la
cantidad de taninos, sino con las propiedades
fisico-estructurales de los agregados formados
[8]. Este enfoque multidimensional permitird
avanzar hacia metodologias objetivas de
caracterizacion de la astringencia, con
aplicaciones potenciales en el diseno sensorial
de vinos.
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En la Region del Maule cada ano se realiza una
degustacion y evaluacion sensorial de vinos
denominada “Concurso Carménére y Otras
Cepas del Maule”, instancia en que vinos
Carmenere de la Ruta del Vino del Valle del
Maule son evaluados por un jurado experto
conformado por 11 evaluadores.

La metodologia para la evaluaciéon de los vinos
consistio en el uso de una pauta en la cual se le
presentaba a los jurados wuna hoja con
informacion sobre el cddigo de la muestra y el
ano. Los vinos se puntuaron mediante una
escala de 0 a 100 puntos. Ademas, se realiz6 un
analisis descriptivo mediante la puntuacion de
10 descriptores sensoriales usando una escala
no estructurada de 0 a 10 puntos, en donde 0 es
una menor sensacion del descriptor y 10
significa una mayor sensacion del descriptor
[1]. Los descriptores fueron color, intensidad
aromatica, aromas vegetales (pimentdn verde),
aromas frutosos (ciruela, guindal), aromas
especiados (pimienta, canela, etc), acidez,
astringencia, cuerpo, persistencia y tipicidad
varietal. Junto con lo anterior se les pidid a los
jueces que con sus propias palabras pudieran
describir las sensaciones obtenidas al degustar
estos vinos pudiendo usarse palabras o frases
para este fin. Las palabras y frases en una
primera etapa se procesaron para limpiar
palabras redundantes y conectores entre
frases, como articulos, preposiciones,
conjunciones y las palabras similares
relacionadas a la misma sensacién (por
ejemplo, acido, acidez] se removieron o
unificaron. Después de esto, las palabras y
frases cortas se analizaron usando Text Mining
con el software RStudio (versién 2023.12.1)

usando las librerias “tm”, “snowballc”,
“wordcloud”, “RColorBrewer”, “ggplot2” vy
“wordcloud2”. Esto permiti6 analizar la

frecuencia de términos y construir las nubes de
palabras para una descripcidon visual de los
vinos analizados. La evaluacidn se realizd con
copas técnicas (Arcoroc, Viticole, 1S0
3591.1977) y se sirvieron aproximadamente 30
ml de vino por copa y los jueces tenian a su
disposicidn agua envasada sin gas y galletas de
agua y los vinos se sirvieron a la temperatura
correcta para cada una de las categorias.

Los resultados mostraron que los vinos
evaluados en esta oportunidad mostraron una
descripcion que los podria catalogar como un
vino astringente, con una marcada acidez en
boca, con aromas frutosos, especialmente
frutos rojos y especias que muestra también
cierta concentracion alta de taninos (tanico) que
explicaria la astringencia, amargor vy la
sensacion secante que deja en boca y que
también se percibe con una alta concentracion
de alcohol, pero que a su vez muestra cierto
equilibrio, persistencia y estructura en boca y
con la tipica nota a pimentdén verde que es
propia de esta variedad

El ejercicio desarrollado en la evaluacion
sensorial de los vinos permitié que se pudiera
obtener una descripcion de los vinos de esta
variedad en la zona del Maule y que permite
apreciar la tipicidad de esta pero que también
conlleva ciertos desafios en el futuro,
especialmente en lo que respecta al grado
alcohdlico y la tanicidad de la variedad,
especialmente en el contexto de Cambio
Climatico.
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La chinche parda marmorada o chinche
hedionda marron marmodada (Halyomorpha
halys; BMBS) es un insecto invasor originario
del este de Asia que se estd extendiendo
rapidamente por todo el mundo. La BMSB
presenta una amplia gama de huéspedes que
incluye mas de 170 plantas, muchas de ellas de
importancia agricola. Cuando esta presente en
elvinedo, la plaga puede afectar al rendimiento
y la calidad al alimentarse directamente de las
bayas, lo que provoca el colapsoy la necrosis de
los frutos. Se producen danos adicionales
cuando la BMSB es transportada a la bodega
dentro de los racimos de uva. La presencia de
BMSB durante el procesado de la uva puede
afectar a la calidad del mosto y delvino a través
de la liberacion de compuestos volatiles
producidos como respuesta al estrés. Uno de
los principales compuestos secretados es el
trans-2-decenal, un aldehido insaturado con
fuertes aromas verdes, de cilantroy de moho.

El objetivo del estudio es evaluar la estabilidad
quimica/bioquimica del #rans-2-decenal y su
longevidad en el mosto y en el vino. El
compuesto objetivo se anadié en mosto y la
concentracion se controlé mediante GC-MS/MS.
El andlisis mostré una disminucion de la
concentracion de trans-2-decenal a lo largo del

estabilizado
sometido a

mosto
como si

tiempo, tanto en
microbioldgicamente
fermentacion.

La degradacion se produjo mas rapidamente en
la muestra fermentada, probablemente debido
a la actividad bioquimica de la levadura y, 15
horas después del inicio de la fermentacion ya
no era posible detectarlo. La estabilidad del del
trans-2-decenal fue controlada también en
vino, a dos temperaturas diferentes: 4 y 30 °C,
confirmando la degradaciéon en este medio, con
una fuerte dependencia de la temperatura. El
periodo de semivida se estimo6 en 10 diasy 1dia
a 4y 30 °C, respectivamente. Los resultados
muestran que la molécula responsable del
desagradable olor caracteristico de la BMSB se
degrada durante las primeras fases de la
fermentacion. En el caso de una contaminacion
posterior o de residuos de la molécula en el
vino, el trans-2-decenal  continla su
desaparicion con una cinética mas lenta, en
funcion de la temperatura. En el estudio
también se investigaron los principales
productos  derivados del proceso de
degradacion  del  {rans-2-decenal  para
comprender mejor el impacto organoléptico de
esta molécula en los productos enolégicos.
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AQS-4. CARACTER[ZAGAO ENPL(JGICA E SENSORIAL DOS VINHOS
SYRAH DA INDICACAO GEOGRAFICA “VINHOS DE INVERNO” DO SUL
DE MINAS GERAIS
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A regiao do Sul de Minas Gerais emergiu como
polo vitivinicola de relevancia no Brasil gracas a
adocdo do manejo de dupla-poda, pratica que
permite a colheita de uvas no periodo de
outono-inverno, caracterizado por baixa
precipitacdo e elevada amplitude térmica,
condicoes que favorecem a maturacao fenélica
das uvas. Este estudo objetivou caracterizar as
propriedades quimicas e sensoriais dos vinhos
da cultivar Syrah produzidos nesta regiao,
reconhecida oficialmente como Indicacao de
Procedéncia "Vinhos de Inverno” do Sul de
Minas Gerais. Foram avaliados vinhos Syrah
provenientes de seis vinhedos localizados nos
municipios de Boa Esperanca, Bom Sucesso,
Trés Coracoes e Sao Goncalo do Sapucai. A
analise quimica por espectroscopia no
infravermelho com transformada de Fourier
(FTIR) evidenciou equilibrio nas variaveis de
interesse enologico, incluindo acidez total, pH,
compostos fendlicos totais e teor alcodlico,
sendo as variacoes observadas diretamente
relacionadas as caracteristicas edaficas e ao
manejo hidrico adotado em cada vinhedo. A

quantificacdo dos compostos fendlicos e
antocianicos, realizada por métodos
espectrofotométricos, revelou teores

significativamente superiores em vinhedos

submetidos a maior estresse hidrico,
corroborando a importancia do déficit hidrico
moderado na sintese de compostos essenciais a
qualidade dos vinhos. A andlise de compostos
volateis por cromatografia gasosa acoplada a
espectrometria de massas (GC-MS)
demonstrou consisténcia e similaridade na
presenca de ésteres frutados, alcoois
superiores e acidos graxos volateis entre os
vinhos estudados, reforcando uma identidade
sensorial comum e auténtica da regiao. A
avaliacao sensorial realizada por painel
especializado confirmou a existéncia de perfis
sensoriais  distintos e caracteristicos,
destacando vinhos de solos arenosos como
mais frescos e frutados, enquanto vinhos
provenientes de solos argilosos destacaram-se
pela complexidade aromatica, estrutura
gustativa pronunciada e maior persisténcia em
boca. Esses resultados, suportados por
analises estatisticas multivariadas, corroboram
a existéncia de autenticidade e identidade dos
vinhos Syrah produzidos sob a IG "Vinhos de
Inverno™ no Sul de Minas Gerais, consolidando
tecnicamente a regiao como potencial para a
obtencdao de uma futura Denominacao de
Origem (DO).
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AQS-5. CARACTERIZACION DEL PERFIL AROMATICO DE V/T/S
VINIFERACV. TAMARUGAL, UNA VARIEDAD SELECCIONADAY
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La region de Tarapaca cuenta con una tradicion
vitivinicola de casi 500 afos, que histéricamente
ha sustentado el consumo local y las
operaciones mineras [1]. En este estudio se
investigaron los perfiles aromaticos libres y
glicosilados del vino de Vitis vinifera cv.
Tamarugal (cultivar  registrado; posible
sindnimo: Blanca Ovoide), cultivada en el
Desierto de Atacama. Esta region se caracteriza
por un terroir Unico para la elaboracion de
vinos, adaptado a condiciones extremas, como
altas temperaturas, escasas precipitaciones y
suelos con alto contenido de sales y boro [2]. El
objetivo del estudio fue caracterizar el perfil
aromatico de vinos de V. vinifera cv. Tamarugal
elaborados en diferentes condiciones. Se
analizaron vinos de diferentes anos, tipos de
fermentacion (espontanea y  levadura
comercial), procesos de vinificacion
(fermentado con orujo y prensado] y tipos de
vino (abocado y seco), microextraccion en fase
solida mediante/ cromatografia de gases
acoplada a espectrometria de masas
(SPME/GC-MS). Los principales aromas libres
correspondieron al aroma secundario y se
clasificaron dentro de tres rutas principales
(metabolismos de acidos grasos, derivados de
aminoacidos y fenilpropanoides). El alcohol
isoamilico, el volatil mas abundante detectado,
mostroé niveles significativamente mas altos en
las fermentaciones comerciales (5920,7 ng L™)

en comparacion con las espontaneas (4668,2 ng
L™, el aumento de la produccién puede
atribuirse a la estimulacion de la via de Ehrlich
en condiciones de adiccion de nutrientes [3], se
reportaron volatiles destacados como diethyl
succinate (~ 7062 ng L-1), y 2-Phenylethanol [~
10558 ng L-1), compuestos que estan asociados
a notas florales, frutales y cremosas [4],
caracteristicas del terroir de los vinedos del
desierto. Por otro lado, los aromas glicosilados
variaron segun el tipo de vino, por ejemplo, en
fermentacion espontanea y levadura comercial
no se detectaron diferencias significativas,
mientras que se encontraron diferencias segun
el tipo de vinificacion, los vinos fermentados con
orujo se caracterizaron por contener mayor
concentracion de Cis-norisoprenoides, siendo el
grupo mas abundante con un 50%
aproximadamente del total, el vomifoliol se
representd como el volatil en mayor proporcion
con una concentracion de 919 ng L-1 que
representd un 19% del aroma glicosilado. Este
estudio proporciona el primer analisis
exhaustivo del perfil aromatico de los vinos
Tamarugal, destacando el impacto de la
seleccion de levadura en la complejidad del vino
y resaltando el potencial para desarrollar Vinos
del Desierto distintivos. Los hallazgos
contribuyen al conocimiento emergente sobre
terroiry su papel en la definicion de la identidad
vitivinicola en regiones no tradicionales.
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AQS-6. TANNAT URUGUAYO: SEGUIMIENTO DE MADURACION Y
EVALAUCION ENOLOGICA DE CLONES
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Uruguay es el Unico pais vitivinicola con una
superficie significativa de vinedos de Tannat,
variedad que ha adquirido una identidad
fuertemente asociada al pais. Pasados 150 afios
de su introduccion, los vifedos uruguayos
contintan cultivando clones de origen francés
seleccionados por caracteristicas productivas y
de contenido alcohdlico. Estos criterios hoy en
dia se consideran insuficientes para la
elaboracion de vinos de alta gama y en este
contexto, resulta necesario identificar un clon
de Tannat adaptado a las condiciones
edafoclimaticas locales y con atributos
diferenciales desde el punto de vista enoldgico.
Este trabajo presenta los resultados de cuatro
vendimias consecutivas (2021-2024), en las que
inicialmente se trabajdé con ocho clones
uruguayos seleccionados a partir de antiguos
vinedos (mayores a 50 afos] existentes en
distintas zonas del pais. Se utilizd como
referencia el clon francés ENTAV-INRA 717. Se
llevd a cabo un seguimiento detallado del
proceso de maduracion, evaluando parametros
fisico-quimicos tradicionales (°Brix, pH, peso
de baya, indice de polifenoles totales vy
antocianos totales) y compuestos de impacto
sensorial. Entre estos, se destacan los
precursores aromaticos glicosilados,
determinados por GC-MS, y el perfil de
carotenoides analizado por HPLC-DAD, dada su

relevancia como precursores de compuestos
volatiles.

Ademas, se realizaron microvinificaciones
estandarizadas para cada clon. Los vinos
obtenidos fueron analizados desde el punto de
vista composicional y sensorial. El analisis
sensorial se llevd a cabo mediante la técnica

RATA (Rate-All-That-Apply), que permitié
caracterizar los perfiles aromaticos vy
gustativos percibidos por un panel de

consumidores semi-entrenados.

Al analizar las cuatro vendimias en conjunto el
efecto ano es preponderante por la gran
variabilidad climatica que se presento, pero de
todas formas se pudo identificar clones con
maduracidon mas temprana que el clon francés
de referencia asi como clones que en
condiciones extremas produjeron
significativamente menos alcohol que el de
referencia. Haciendo comparaciones ano a ano
de los clones uruguayos respecto al de
referencia se obtuvieron valores superiores de
precursores de norisoprenoides. En los vinos
elaborados a partir de uvas de los clones
uruguayos se asociaron con descriptores
cassis, violeta y regaliz. Esta informacion
constituye una base soélida para la seleccion de
un clon uruguayo de Tannat, mejor adaptado al
contexto productivo local y con potencial
enoldgico para la elaboraciéon de vinos
distintivos de alta calidad. .
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AQS-7. ANALISIS DE LA APLICABILIDAD DE LA INYECCION DIRECTA

EN LA DETERMINACION DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS EN JUGO DE
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Como se destaca en el informe FAO-OIV FOCUS
(2016) [1], en los Gltimos afnos se ha observado
un aumento significativo del interés en torno a
los productos derivados de la uva, tanto
fermentados como no fermentados. La uva se
destaca entre las frutas por la considerable
atencidon que ha recibido en investigaciones
cientificas relacionadas con la salud. El jugo de
uva, un subproducto de la uva, es una matriz
compleja compuesta principalmente por aguay
una variedad de metabolitos, incluidos
azlcares, acidos organicos, minerales, asi
como compuestos fendlicosy aromaticos [2]. Ha
sido ampliamente consumido en todo el mundo
por su sabor distintivo 'y beneficios
nutricionales [3], abarcando una amplia gama
de consumidores. En los ultimos anos, el
aumento en la producciéon, comercializacion y
consumo de jugo de uva ha sido constante [4].
Los pesticidas se utilizan cominmente en la
agricultura debido a su impacto positivo en el
rendimiento de los cultivos [5]. Sin embargo, la
exposicion prolongada a estos productos
quimicos a través del consumo puede generar
riesgos importantes para la salud. Los limites
maximos de residuos (LMR] establecidos
suelen ser concentraciones muy bajas. Por lo
tanto, son esenciales métodos precisos y
eficaces de preparacion de muestras para
detectar estos niveles residuales de pesticidas
en productos agricolas [5].

La cromatografia liquida de alta eficiencia
acoplada a espectrometria de masas (LC/MS-
MS) es ampliamente reconocida como una
herramienta eficaz para analizar matrices
alimentarias complejas. Estudios recientes
muestran que el modo de monitoreo de
reacciones multiples (MRM] es particularmente
eficaz debido a su alta selectividad vy
sensibilidad para detectar residuos de
pesticidas en alimentos, especialmente en

frutas y jugos, asi como para la cuantificacion
precisa de compuestos objetivo en matrices
alimentarias complejas [6].

Las actualizaciones recientes en la preparacion
de muestras han sido significativas. Como un
paso crucial en el proceso analitico, debe
realizarse con precision, involucrando a veces
una serie detallada de etapas. Por lo tanto,
representa una posible fuente de erroresy, en
ultima instancia, determina si el resultado del
analisis sera exitoso o fallido. En este sentido,
la filtracion directa e inyeccidn sin purificacion
adicional ha demostrado ser eficaz, reduciendo
el tiempo total de analisis [7].

Este estudio analizé 71 plaguicidas en jugo de
uva utilizando cromatografia liquida con
espectrometria de masas en modo de triple
cuadrupolo (LC-MS/MS] con fuente Agilent Jet
Stream (AJS), aplicando la técnica DnS y modo
dMRM. Se realizaron 450 inyecciones
distribuidas en 9 dias (50 por dial, con una
preparacion minima: dilucion al 50% vy
filtracion. El objetivo fue evaluar la viabilidad
del analisis directo sin preparacion compleja.
Los resultados mostraron que la técnica es
eficaz hasta al menos 350 inyecciones,
manteniendo intensidades de pico estables y
resultados reproducibles, lo que sugiere que es
posible aplicar este método para analisis
rutinarios sin  comprometer la calidad
cromatografica. Durante esas 350 inyecciones,
no se realizé ningln mantenimiento especial,
salvo la limpieza basica de la fuente de
ionizacion. El estudio concluye que con
procedimientos simples es posible aumentar la
eficiencia del analisis de residuos de
plaguicidas en jugo de uva y vino, reduciendo
tiempo y costos sin comprometer la calidad
analitica, lo que representa un avance
importante para el control de calidad en
productos vitivinicolas.
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La caracterizacion del origen geografico de los
vinos constituye una herramienta clave tanto
para la valorizacidon del producto como para
garantizar su autenticidad y control de calidad.
En este trabajo se evalué la capacidad
predictiva de variables quimicas y sensoriales
para discriminar el origen de vinos Malbec
elaborados en distintas regiones vitivinicolas de
Argentina, abarcando diferentes escalas
geograficas (provincia, oasis, departamento y
localidad).

El conjunto de datos estuvo compuesto por
vinos provenientes de multiples provincias,
principalmente Mendoza, San Juan, La Riojay
Salta. La caracterizacion quimica incluyd
parametros  enoldgicos  basicos  (grado
alcohdlico, pH, acidez titulable y volatill,
medidas cromaticas instrumentales (L*, a*, b*,
C*ab y Hab) [1], asi como compuestos fendlicos
y pigmentos: taninos, antocianos, pigmentos
poliméricos [2] y fenoles reactivos al hierro [3].
La estrategia empleada permitid caracterizar
un perfil composicional integral, articulando los
datos derivados de la matriz cromatica con los
correspondientes a la fraccion fendlica.

En paralelo, se llevd a cabo un exhaustivo
analisis sensorial mediante la técnica de
Analisis  Descriptivo  Cuantitativo  (QDA)
implementado por un panel entrenado [4]. El
panel estuvo conformado por degustadores
previamente seleccionados y calibrados,
quienes trabajaron bajo condiciones
controladas. Se desarrollaron sesiones de
entrenamiento para consensuar la definicion de
los descriptores y anclar la escala de
intensidad. La lista de atributos incluyd

dinta.gob.ar

descriptores visuales [intensidad de color,
tonalidad rojiza, tonalidad violeta, tonalidad
parda), aromaticos (frutos rojos, durazno, miel,
jazmin, rosa, té, tabaco, entre otros) vy
gustativos  (acidez, dulzor, astringencia,
volumen en boca). Cada descriptor se evalud en
escalas de 0 a 10, asegurando reproducibilidad
intra e inter-jueces. El protocolo permitid
capturar la variabilidad perceptiva asociada a
las diferentes zonas de origen y establecer
relaciones entre composicion quimica vy
percepcion sensorial.

Para la modelizacion se aplicaron metodologias
estadisticas y de aprendizaje automatico,
incluyendo Random Forest y Partial Least
Squares Discriminant Analysis (PLS-DAJ. Los
modelos fueron entrenados y validados en R,
utilizando estrategias de divisién en conjuntos
de entrenamiento y prueba, validacidn cruzada
k-fold y analisis de la matriz de confusion. Se
exploraron  distintas  combinaciones de
hiperparametros, y las variables mas
relevantes se identificaron a partir de valores
de importancia en la proyeccion (VIP) y de
medidas de error de clasificacidn.

Los resultados mostraron una alta capacidad
predictiva, especialmente a nivel de provincia,
donde se obtuvieron las mayores precisiones de
clasificacion. Entre las variables quimicas
destacaron b* (componente amarillo del color],
fenoles totales, polifenoles totales, acido
lactico y acidez titulable. En el plano sensorial,
atributos como tonalidad parda, tonalidad
violeta, volumen en boca y descriptores
aromaticos (durazno, miel, cereza, jazmin, rosa,
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tabaco y té) resultaron altamente
discriminantes.

En el caso particular de Mendoza, se
identificaron perfiles diferenciales a nivel de
valle. Las variables sensoriales mas relevantes
fueron tonalidad violeta, intensidad de color,
tonalidad rojiza, volumen en boca, astringencia
y tonalidad parda. Las variables quimicas con
mayor capacidad de discriminacion incluyeron
acidez volatil, acidez titulable, pigmentos
poliméricos y antocianos. Estos resultados
subrayan la importancia del componente
sensorial: el analisis descriptivo no solo
complementa la informacion quimica, sino que
constituye una fuente critica de diferenciacién

entre subzonas vitivinicolas.

En conjunto, los hallazgos evidencian que la
integracion de matrices quimicas y sensoriales
con modelos estadisticos y de machine learning
constituye un enfoque eficaz para discriminar el
origen geografico de vinos Malbec con buena
precision. Cada provincia y, en el caso de
Mendoza, cada subzona, presenta
caracteristicas  propias, sustentada en
asociaciones robustas entre composicidn
quimica y atributos sensoriales. Este enfoque
predictivo se presenta como una herramienta
objetiva y estratégica para la autenticacion de
origen, el diseno de planes de diferenciacion
territorial y la valorizacion de la tipicidad,
consolidando asi la identidad de |la
vitivinicultura argentina.
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La uva Quebranta, variedad peruana resultante
de la hibridacion entre Listan Prietoy Mollar
Cano, es reconocida por su denominacién de
origen Pisco [1,2]. Si bien histéricamente ha
sido empleada en la produccion de Pisco,
actualmente existe una tendencia en la
valoracion de las variedades patrimoniales para
la elaboracidn de vinos secos, lo que representa
una alternativa econémica atractiva para los
productores vitivinicolas peruanos [3, 4]. El
objetivo de este trabajo fue caracterizar
fisicoquimica y sensorialmente los vinos secos
elaborados con esta variedad en la region de
Ica.

Materiales y métodos: Se adquirieron
muestras de vino seco variedad Quebranta de
diferentes bodegas vitivinicolas de la Regidn
Ica. Los parametros fisicoquimicos
determinados incluyeron el grado alcohélico
(°GL), acidez total (AT) y acidez volatil (AV],
anhidrido sulfuroso libre (ASL) y total (AST) y
pH, de acuerdo con los métodos oficiales de la
OlV (2021). La cuantificacion de metanol vy
congéneres volatiles (acetaldehido, alcoholes
superiores, ésteresy acidos volatiles) se realizd
mediante cromatografia de gases empleando
un cromatografo equipado con detector de
ionizacion de llama (FID). Los resultados se
expresaron en mg/100 mL de alcohol anhidro
(AA), utilizando estandares certificados para la
calibracion.

Bibliografia.

Adicionalmente, se efectué una evaluacion
sensorial  descriptiva  cuantitativa  (QDA)
mediante un panel entrenado de jueces con
experiencia en analisis de vinos, empleando
escalas de intensidad de 0-10 para atributos
visuales, olfativos, gustativos y de persistencia.
Resultados: Los resultados indicaron que los
vinos se presentaron en un rango de 10.5 - 8.2
% Vol. (°Gl), 7.00 - 4.99 g/L (AT), 1.11- 0.27 g/L
(AV]), 36.1-7.7 g/L (AL}, 144.29-37.17 g/L [AT],
3.72 -2.94 (pH), 528.72 - 113.47 mg/100mL AA.
(Acetaldehido), 285.53-40.00 mg/100mL AA
(Esteres),  100.81-49.94  mg/100mL  AA
(Metanol), 601.01- 253.26 mg/100mL AA
(alcoholes superiores) y 79.56-29.87mg/100mL
AA (Acido Acético). EL anélisis sensorial
identifico 10 atributos, de los cuales ocho
permitieron diferenciar a los  vinos
significativamente. El andlisis de regresion por
minimos cuadrados parciales reveld una
correlacidon ente el grado alcohédlico con el
aromay los compuestos volatiles, lo que indica
la aceptabilidad en consumidores locales. Se
observaron diferencias significativas entre las
muestras (p < 0.05).

Conclusiones: Los resultados obtenidos
respaldan el potencial diferenciado de la uva
Quebranta para la produccién de vinos secos
patrimoniales, fortaleciendo su
posicionamiento como una opcion innovadora
dentro de la vitivinicultura regional.

[1]1 Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco. Perd. [Internet]. 1914. [citado 12 sept 2025]
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La fermentacion alcohdlica es una etapa clave
en la produccion de vino, el metabolismo de los
microorganismos presente en ella
(principalmente las levaduras, aunque no en
forma exclusiva)] determina, no sélo el
contenido alcohdlico, sino también las
caracteristicas quimicas y sensoriales del
producto final. Tradicionalmente, las bodegas
utilizaban la fermentacion espontanea llevada a
cabo por los microorganismos propios del
vinedo. Posteriormente, se adopto
masivamente el uso de indculos de levaduras
comerciales y actualmente, la tendencia hacia
una viticultura sustentable aplica conceptos de
la agricultura orgénica y biodinamica y busca
elaborar vinos distintivos aprovechando la
complejidad y singularidad que otorga la
diversidad propia de la fermentacidon
espontanea. Las técnicas actuales basadas en
la secuenciacion masiva de ADN, o
secuenciacion de nueva generacion, permiten el
estudio del microbioma vy posibilitan un
abordaje en profundidad de las diversas
comunidades de microorganismos presentes
en estos procesos y sus interacciones. En este
estudio, se analizé el microbioma bacteriano
(secuenciacion 165 V3-V4] y  fulngico
(secuenciacion ITS])y los perfiles fisicoquimicos
y sensoriales de vinos Malbec producidos en un

vinedo biodindmico sometido a diferentes
practicas de manejo, incluyendo el uso de
enmiendas organicas y la instalacion de mallas
antigranizo, a lo largo de tres temporadas. Los
resultados revelaron wuna heterogeneidad
significativa en las poblaciones de levaduras y
bacterias entre fermentaciones individuales,
sin efectos de los tratamientos del vinedo en los
perfiles finales del vino. Las diferencias
estacionales, caracterizadas por variaciones en
temperatura y precipitaciones, mostraron
mayor influencia en las caracteristicas
microbianas, fisicoquimicas y sensoriales de
los vinos. Pudo verificarse la existencia de un
“nucleo” microbiano persistente y
representativo de estas fermentaciones. Dentro
del mismo encontramos a las levaduras
Saccharomyces  cerevisiae, Hanseniaspora
nectarophila, H. guillermondiy Aurebasidium
pulullans. Por otro lado, el nucleo bacteriano
fue mas variable entre vendimias, destacando
la presencia de los géneros Pantoea, Tatumella,
Gluconobacter. Pudo correlacionarse la mayor
abundancia de estos microorganismos con
diferentes caracteres en los vinos. Este estudio
proporciona informaciéon valiosa para los
enologos, tendientes a comprender las
interacciones microbianas y producir vinos con
impronta propia.
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Brettanomyces es la principal levadura
contaminante en vinos, produciendo fenoles
volatiles que afectan negativamente su calidad.
Pese a los avances en su control, sigue siendo
un problema vigente en las bodegas (1). El
Laboratorio de Microbiologia de INTA Mendoza
viene trabajando en su deteccidn, prevenciony
control desde hace 15 anos. El objetivo de este
trabajo es proponer una estrategia para
prevenir defectos causados por Brettanomyces
en bodega. En estudios previos hemos
demostrado que esta levadura debe desarrollar
y alcanzar una poblacidén critica para generar
etil fenoles perceptibles (2). No todos los vinos
son igualmente susceptibles a su desarrollo. La
combinacién de componentes propios del vino,
como etanol, SO, y pH, determinan su
factibilidad de crecimiento (3). Para ello, hemos
desarrollado una aplicacion movil MicroWine
Predictor (disponible en Google Play] que
permite estimar esta probabilidad en funcion de
las condiciones de cada vino, facilitando al
endlogo disenar un plan de monitoreo adecuado
(4). Asimismo, se identificaron puntos criticos
de ingreso, crecimiento y diseminacion de
Brettanomyces en bodega, mediante la
identificacion y tipificacion molecular de un
elevado nimero de aislados. Un hallazgo clave
fue la deteccion de Brettanomyces en todos los

vinos evaluados antes del llenado de barricas.
Los vinos, elaborados en una misma bodega,
compartian cepas de Brettanomyces, aunque en
una poblacion baja, lo que sugiere
contaminacion a través del equipamiento
utilizado durante las fermentaciones alcohdlica
y malolactica. Durante la crianza en barricas, se
detectaron otras cepas, probablemente
asociadas a barricas contaminadas. Una
practica habitual en bodega, el “rack vy
sulfitado”™- que implica mezclar vinos de
diferentes barricas en un tanque, corregir el
S0; y volver a llenar las barricas— fue
identificada como principal via de diseminacion.
La deteccion temprana de Brettanomyces, junto
con la correccién de niveles de SOz y/o la adicién
de quitosano, permitié controlar su crecimiento
y evitar defectos en todos los casos estudiados
(5). Actualmente, se estd optimizando la
deteccion de  Brettanomyces  mediante
citometria de flujo (FISH-FLOW] para el
diagndstico en situaciones de alerta y la rapida
toma de medidas correctivas. La deteccidn
clasica de Brettanomyces mediante filtracion y
cultivo sigue siendo Gtil para su prevencion, ya
que permite identificar levaduras viables en
bajas poblaciones y aplicar estrategias de
control tempranas.
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El tratamiento del mosto con oxigeno ha sido
tradicionalmente asociado mas a los efectos
sobre la vitalidad de la levaduray la cinética de
consumo de azucar que al metabolismo
secundario relacionado con la produccion de
moléculas aromaticas. Este estudio ha
investigado los efectos de la exposicion de
Saccharomyces cerevisiae al oxigeno durante la
fase de crecimiento exponencial de las células
sobre la expresion de ciertos genes
involucrados en el metabolismo del nitréogenoy
sus consecuencias en el perfil tidlico del vino.
Mediante Quantitative-PCR, se analizé la
expresion de cinco de estos genes (GAP1, OPT1,
0P2T2, PTR2, DAL5y FOT3] relacionados con el
metabolismo de aminoacidos, péptidos vy
precursores tidlicos, asi como dos genes
asociados con la actividad de B-liasas (IRC7 y
STR3). Se empled6 UPLC/MS-MS para
cuantificar la concentracion de los precursores
y de las moléculas aromaticas en el mosto y el
vino. Los resultados revelaron que el oxigeno

incrementd la expresion de genes implicados
en la absorcion de aminoacidos, péptidos y
precursores tidlicos. La sobreexpresion de

estos genes en ensayos oxigenados se
correlaciond con una reduccion de los residuos
de precursores de tioles en los vinos,

particularmente GSH-3MH, que se agotd antes
de la entrada en la fase estacionaria. A pesar
del aumento de la expresion génica, la
concentracion de GSH-4MMP no se vio afectada
y permanecié constante durante la fase de
crecimiento. Ademas, la expresion del gen
responsable de las f-liasas liberadoras de
tioles en levaduras, IRC7, se correlaciond
positivamente con la concentracion de 4AMMP en
los vinos cuando fue influida por el tratamiento
con oxigeno durante las 72 horas iniciales de la
fermentacion alcohdlica. Sin embargo, el
oxigeno reguld a la baja STR3, afectando la
liberacion de 3MH a pesar del aumento en la
metabolizacidon de los precursores
correspondientes.
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Durante la fermentacion alcohdlica, el
nitrégeno es un nutriente esencial para la
levadura, ya que desempena un papel clave en
el transporte de azlcares y la biosintesis de
compuestos aromaticos del vino (tioles,
ésteres, alcoholes superiores). El principal
problema de la falta de nitrégeno prontamente
asimilable por la levadura (NPA o YAN por sus
siglas en inglés) en la vinificacién, son las
fermentaciones lentas o estancadas, que
promueven el crecimiento de especies
alterantesy provocan pérdidas econémicas. Sin
embargo, corregir esta deficiencia de nitrégeno
a veces no es suficiente para restablecer un
rendimiento fermentativo adecuado. Esto
sugiere la existencia de otras deficiencias
nutricionales. El objetivo de este trabajo fue
estudiarelimpacto del momentoy la naturaleza
de la adicion de nutrientes (nitrégeno mineral,
100 % derivado de levadura o completo mixto
(nitr6geno mineraly derivado de levadura) en la
fermentacion alcohdlica. Primero, se
inocularon en un mosto de Sauvignon balnc
deficiente en YAN (110 mgN/L] y con
concentracion de azlcares reductores ajustada

a 240 g/L (contenido de alcohol potencial de 14,3
%vol.), 16 cepas comerciales de levadura.
Luego, la cinética de fermentacion de las cepas
se clasific6 en 3 grupos: fermentaciones
alcohodlicas paradas, lentas o completas. Se
llevaron a cabo nuevos experimentos en el
mismo mosto de uva suplementado en YAN con
amonio (mineral] o productos derivados de
levadura (100 % organicos o mixtos) para
obtener 200 mgN/L. Las adiciones de nutrientes
se realizaron al inicio de la fermentacion
alcohdlica (adicion Gnica) o en dos adiciones (50
% al inicio + 50 % a la mitad de la fermentacidon
alcohdlical.

Nuestros resultados muestran que la
suplementacion con nutrientes mixtos es mas
beneficiosa para el rendimiento fermentativo
que el nitrogeno mineral solo. La adicidn
fraccionada también parece tener un mayor
impacto que la adicion simple. Este estudio
destaca la necesidad de considerar la nutricidn
de la levadura desde una perspectiva holistica
(adicién de nitrégeno y lipidos, momento de
adicion).
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En 2015, Jasanoff y Kim redefinieron el
concepto de “imaginarios sociotécnicos” como
visiones colectivamente sostenidas,
institucionalmente estabilizadas y
publicamente representadas de futuros
deseables animadas por comprensiones
compartidas de formas de vida social y orden
social alcanzables gracias a, y en apoyo de, los
avances en ciencia y tecnologia [1]. Este trabajo
explora cdmo en el Valle de Calingasta y en el
paraje Hilario en particular, la vitivinicultura
patrimonial y los saberes locales podrian estar
en camino hacia la construcciéon de un nuevo
imaginario socio-técnico.

Calingasta, situado en las montanas de la
provincia de San Juan (Argentina), constituye un
extenso valle longitudinal delimitado por la
cordillera de los Andes y la pre-cordillera. El
territorio esta recorrido por los rios Los Patos,
Calingasta y Castano, y ofrece condiciones
agroclimaticas 6ptimas para la produccion de
uvas. En los ultimos veinticinco afos, la
viticultura ha experimentado un crecimiento
sostenido a diferencia de los otros
departamentos de la provincia.

En el valle cohabitan dos modelos de
produccion vitivinicola: la viticultura
internacional y patrimonial. El primero se
organiza en torno a empresas agricolas
orientadas principalmente a la produccion de
uva, en especial Malbec. Estos proyectos —
impulsados en gran medida por capitales
externos— implantaron variedades europeas
conducidas en espaldero, adaptadas a la
mecanizacion 'y al riego presurizado.
Generalmente no elaboran vinos en el propio
valle, sino que comercializan la uva con grandes
bodegas de Mendoza y San Juan; su gestion se
realiza fuera del departamento.

En contraste, la viticultura patrimonial retne
pequenos vinedos integrados en explotaciones
mixtas con frutales, aromaticas y produccion
animal. Sunucleo principal se ubica en el paraje

Hilario, aunque también existen en Villa Pituil,
Barreal, Sorocayense, Tamberias, Puchuzdm y
Villa  Nueva. Predominan el sistema de
conduccidon en parral, el riego superficial y
variedades criollas [2] o cepas europeas
antiguas. También forman parte de este modelo
los vinedos de traspatio, conducidos en
pérgolas, presentes a lo largo del valle e
incluso en los puestos de montana vinculados a
la ganaderia trashumante. En algunos casos los
propios productores elaboran sus vinos; en
otros, venden la uva a terceros que elaboran. En
todos los casos, los actores viven y producen
dentro del departamento.

Hilario se encuentra en el centro del
departamento Calingasta, sobre la margen
derecha del Rio de los Patos. Es el paraje que
conserva la mayor proporciéon de vinedos
patrimoniales del departamento. Segun
testimonios orales de los habitantes, registros
historicos y por el estado general de los
vinedos, se estima que una gran parte de estas
plantaciones datan de la primera mitad del siglo
XX.

Las actividades de prospecciéon de recursos
genéticos viticolas del Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA), permitieron
identificar y reportar variedades autdctonas de
vid tales como la Uva de Pascua, Coco de Gallo,
Moscatel Tinta y Criolla blanca chica [3], entre
otras aun en estudio. También son frecuentes
variedades ya conocidas como Torrontés
sanjuanina, Criolla chica, Criolla grande vy
Cereza. . A esto se suman investigaciones
impulsadas por el Instituto de Biotecnologia de
la Universidad Nacional de San Juan sobre
identificacion de microorganismos, asi como
estudios exploratorios enoldgicos, edaficos y
socioecondmicos desarrollados en articulacion
con el INTA.

En los dltimos quince anos, este entramado de
accion territorial dio lugar a un proceso de
valorizacion de las uvas locales mediante la
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elaboracion de vinos con identidad de origen.
Mientras que en 2010 solo se vinificaba una
fraccion minima de la wuva dentro del
departamento, hoy existen al menos ocho
emprendimientos [4] que producen vinos a
partir de fruta del paraje. Este proceso de
reconocimiento alcanzé un hito en 2023 con el
otorgamiento de la Indicaciéon Geografica
“Paraje Hilario” por parte del Instituto Nacional
de Vitivinicultura, y en 2024 con la declaraciéon
de sus vinedos como Patrimonio Natural,

En suma, el caso del valle de Calingasta
evidencia como la vitivinicultura patrimonial,
lejos de ser un vestigio del pasado, se proyecta
como un horizonte compartido que combina

herencia  cultural,  practicas  agricolas
tradicionales y aportes de la ciencia
contemporanea. El reconocimiento

institucional de sus vifiedos y de sus practicas
culturales no solo legitima este proceso, sino
que sugiere la conformacion de un nuevo
imaginario sociotécnico en el que la producciéon

Bioldgico, Histérico-Cultural y Paisajistico por
el Concejo Deliberante de Calingasta.
Asimismo, las practicas tradicionales de poday
manejo cultural fueron reconocidas como
Patrimonio Intangible.

de vinos se erige como vehiculo de identidad
territorial, resiliencia comunitaria y proyeccion
de futuros deseables en clave de desarrollo
rural sustentable.
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El cambio climatico estd transformando
profundamente la vitivinicultura global.
Mientras regiones tradicionales enfrentan
aumentos térmicos y pérdida de aptitud
agroclimatica, nuevas zonas en América Latina
comienzan a posicionarse como escenarios
estratégicos para una vitivinicultura resiliente.
Este estudio compara cuatro vinas ubicadas en
regiones emergentes —la Patagonia chilena y
argentina, el desierto de Atacama y los Andes
ecuatorianos— que estan impulsando procesos
adaptativos basados en innovacion local,
identidad territorial y sostenibilidad.

Mediante entrevistas semiestructuradas,
revision de politicas publicasy analisis de redes
de innovacion, se caracterizan estrategias
enoldgicas, agrondémicas y sociales que
configuran nuevos ecosistemas vitivinicolas en
contextos extremos. El enfoque integra
variables climaticas, tecnoldgicas y culturales

para comprender como estas vihas enfrentan
los desafios de la produccion en zonas de
frontera agroclimatica.

Los resultados preliminares muestran que Vina
Canchones ha desarrollado soluciones hidricas
avanzadas para producir vino en el desierto mas
arido del mundo; Nant y Fall ha implementado
una estrategia de adaptacion temprana a las
heladas australes; Trapi del Bueno, ubicada
entre la cordillera de la Costa y el océano,
integra herramientas digitales para mitigar
eventos de heladas y gestiona la complejidad
climatica de su entorno; y Dos Hemisferios
posiciona una vitivinicultura tropical de altura,

combinando saberes andinos y levaduras
autdctonas. Estas experiencias no solo
responden al cambio climatico, sino que

resignifican el valor del vino como expresion de
territorio, resiliencia e innovacion.
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México forma parte de los llamados “nuevos
paises” en el mundo del vino. Su reciente
incorporacion a este ambito global ha
impulsado el desarrollo simultaneo de los
sectores de la vitivinicultura y el enoturismo.
Diversas zonas vitivinicolas del pais han
creado espacios clave para el enoturismo,
donde la venta de vino, asi como la promocidn
y comercializacion de experiencias
vinculadas a este producto, desempenan un
papel fundamental en los modelos de negocio
de las bodegas.

En esta presentacion, se analizaran las
caracteristicas de las dos zonas en estudio y
las experiencias que el enoturismo ofrece en
cada una. Una de ellas es el Valle de

Guadalupe, en Baja California, el principal
productor de vino del pais y su zona
enoturistica mas destacada. La otra es el
estado de Querétaro, el tercer productor en
importancia, que también ha desarrollado
una fuerte estrategia basada en el
enoturismo. Los origenes, trayectorias vy
recursos de estos dos lugares son distintos,
lo que explica la diversidad en sus enfoquesy
el impacto del enoturismo en cada region.
Desde la perspectiva de la economia de la
experiencia, esta ponencia examina la
relevancia del enoturismo en la promocién y
posicionamiento de los vinos y sus
respectivas zonas dentro del mercado
global.”
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El sector vitivinicola de Brasil estd mayormente
dominado por vinos de mesa elaborados con
variedades de uva americanas o hibridas (por
ejemplo, Vitis labrusca), que representan
alrededor del 70% de la produccién nacional.
Los vinos finos elaborados con Vitis vinifera
enfrentan desafios climaticos y desventajas en
términos de costos. La variedad hibrida BRS
Lorena, desarrollada por Embrapa, ofrece una
alternativa estratégica: combina la rusticidad y
resistencia a enfermedades de las uvas
americanas con la tipicidad enolégica de los
vinos basados en Vitis vinifera [1]. Este estudio
evalla los  impactos  socioambientales
asociados con la adopcion de BRS Lorena en la
Serra Gaucha, la regidn vinicola mas destacada
de Brasil.

Se recogieron datos de 35 productores de uvay
expertos en viticultura mediante entrevistas de
campo realizadas en 2018, 2019, 2021y 2022. Se
utilizé la metodologia Ambitec-Agro [2] para
evaluar los cambios percibidos relacionados
con la sostenibilidad ambiental, social y
econdémica. Los entrevistados calificaron los
indicadores en una escala de -3 a +3, y el
sistema pondero y aglutiné los resultados en 27
criterios, cada uno con un rango de -15a +15.
Los resultados indicaron beneficios
socioeconomicos consistentes. La generacion
de ingresos recibié la puntuacion promedio mas
alta (+5.46), seguido de la calidad del producto
(+3.00] y el capital social (+3.08], que también
fueron altamente valorados. Las oportunidades
para la equidad de género (+3.75) y la
capacitacion de la fuerza laboral (+2.74)
mejoraron con la adopcion de BRS Lorena. Los
indices integrados de impacto economico y
social fueron de +2.96y +2.81, respectivamente.
El desempeno ambiental fue ligeramente
negativo (-0.46). Este valor negativo refleja que

la BRS Lorena fue percibida de manera menos
favorable en comparacién con las variedades
tradicionales de Vitis labrusca, que
generalmente requieren alin menos insumos
agroquimicos. Sin embargo, en comparacion
con las variedades de Vitis vinifera, la BRS
Lorena representa una mejora significativa en
la sostenibilidad ambiental, ya que usa menos
agroquimicos y requiere menos intervenciones
fitosanitarias. Se observaron reducciones en el
uso de agroquimicos (-1.86) y en el consumo de
energia (-1.41), junto con disminuciones
modestas en el uso de agua y las emisiones. En
general, el indice integrado de rendimiento
tecnoldgico fue de +1.28.

Los andlisis de correlacion revelaron que la
generacion de ingresos estaba
estadisticamente asociada con las condiciones
de comercializacién (p=0.74) y el indice de
Impacto Tecnoldgico (p=0.71), lo que resalta la
importancia del acceso al mercado. La calidad
del producto se correlaciond con el capital
social (p=0.69), sugiriendo una conexidn
compartida entre la calidad sensorial y el
compromiso comunitario. Los indicadores
ambientales mostraron que las emisiones
reducidas se asociaron con un menor uso de
energia (p=0.78). El uso de agroquimicos se
correlaciond negativamente con la equidad de
género (p=-0.62), lo que indica que los sistemas
de menor insumo pueden  promover
condiciones laborales mas inclusivas.

Estos descubrimientos apoyan la idea de que la
BRS Lorena ayuda a la sostenibilidad al utilizar
técnicas de viticultura eficientes, mejorar la
calidad y reducir la dependencia de insumos, lo
que estd en linea con los objetivos de una
viticultura resistente.
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La Region de O'Higgins, reconocida por su rica
tradicion vitivinicola, alberga diversos vy
significativos grupos de pequenos
vitivinicultores que han mantenido practicas
ancestrales de cultivo y vinificacion. Estos
productores, en su mayoria parte de la
Agricultura Familiar Campesina (AFC), si bien
preservan el patrimonio cultural, enfrentan
diversos desafios estructurales que limitan su
capacidad para ampliar su produccion vy
competir en mercados mas amplios. En este
escenario, en anos recientes se han llevado a
cabo iniciativas para conocer mejor, rescatary
preservar este acervo cultural, centrado en
productores de chacoli (Donihue) y chicha
(Chépica, La Estrellay Nancagua). En términos
generales, y en un marco de respeto a sus
tradiciones y procesos, se han mejorado las
condiciones sanitarias y técnicas de las
unidades productivas y se ha podido establecer
la alta diversidad genética de su encepado. Mas
especificamente, se ha incentivado la mejora de
los protocolos de produccion, incorporando
equipamiento e insumos para facilitar procesos
enoldgicos y mejorar parametros de los mostos
y productos derivados. Producto de dichas
intervenciones, se ha verificado una mejora de
los parametros organolépticos; por ejemplo, el
chacoli de Donihue pasd de valores promedio de

acidez volatil de 1,45 g/lt a 0,45 gr/lt entre 2016
y 2019. Complementariamente, se ha apoyado a
los productores en el ambito de la
comercializacion al incorporar nuevos formatos
de venta, usando etiquetas disenadas en forma
conjunta. Sumando varias mejoras, incluido el
formato de venta, en el mismo periodo aumento
el precio de comercializacion en cinco veces.
Algo similar se observd con la chicha, que
aumentd su precio hasta en un 625% en el
periodo 2020-2023. Por otra parte, en el ambito
de la caracterizacion genética se ha verificado
el predominio de la cepa Pais, aunque se han
identificado al menos otras 30 variedades,
cultivadas en forma policlonal. Asi también, se
han identificado al menos 12 cepas no descritas
previamente, la mayoria criollas descendientes
de las cepas fundacionales (Pais, Moscatel de
Alejandria, Mollar). Estas cepas, adaptadas al
terroir local, representan un valioso patrimonio
genético y cultural que puede diferenciar los
productos en el mercado. En conjunto, estas
acciones demuestran que mediante la
innovacion, la valoracidon de la identidad local y
el estimulo a la cooperacion, los pequefos
vitivinicultores pueden mejorar su rentabilidad
y posicion en el mercado, ademas de conservar
una rica tradicion cultural vitivinicola propia de
su region.
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En Chile, las DO son entendidas como primas
hermanas de las marcas: confieren derecho a
una comunidad especifica de un territorio
determinado por el producto que desarrollan.
Los sellos de calidad nacionales estan
protegidos por leyes y decretos de dos
ministerios diferentes: 1) la Ley 19.039, de 2005,
del Ministerio de Economia, administrada por el
Instituto Nacional de Propiedad Industrial
(INAPI), donde se reconocen distintos productos
alimentarios y artesanales a través del
programa Sello de Origen; 2) la Ley 18.455, de
1985, del Ministerio de Agricultura, donde se
establecieron las DO del Pisco, Pajarete vy
Asoleado; 3) el Decreto 464, de 1994, del
Ministerio de Agricultura, donde se senalan las
DO del vino chileno;y 4) el Decreto 521, de 1999,
del Ministerio de Agricultura, para la DO Pisco.
El asoleado, hasta ahora, posee un dUnico
estudio (Lacoste et al., 2016). Alli se contrastan
diversas fuentes de investigacion, como
documentos notariales, prensa, manuales de
viticultura y registros de marcas con sus
etiquetas. Sin embargo, siguiendo el camino de
pesquisa tomado para analizar la DO del
pajarete (Mujica et al., 2025), el articulo no

permite vislumbrar el itinerario histérico de su
DO, con su normativa, territorialidad vy
caracteristicas. En este sentido, el texto deja un
vacio para entender su consolidacion como
producto con DO. De igual manera, se hace una
lectura inexacta de las etiquetas de asoleado
que circulan en el mercado, dandose por
imitaciones o falsificaciones las que no
corresponden al secano interior de la DO
asoleado. Buscando llenar este vacio, el
objetivo de este estudio es comprender como
fue el proceso de configuracion de la DO
Asoleado, desde su formacion y
conceptualizacion, hasta la delimitacion de su
territorialidad a partir del andlisis de la
legislacidon creada con este fin. Se utilizara el
método heuristico critico. Fuentes: leyes de
alcoholes y de Denominaciones de Origen,

desde 1902 hasta 1985 'y debates
parlamentarios. Este marco normativo sera
cruzado  constantemente  etiquetas  de

comercializacidn de los vinos relevadas desde
los registros de marcas del Instituto Nacional
de Propiedad Intelectual (INAPI) durante casi
cien anos (1877-1973).
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O objetivo deste estudo é avaliar o potencial de
integracao de diretrizes de sustentabilidade
nas Indicacées Geograficas (IGs) de vinhos,
tendo como foco a Denominacao de Origem (DO)
Campos de Cima da Serra (CCS), atualmente em
processo de estruturacao para reconhecimento
oficial. A incorporacao da sustentabilidade na
vitivinicultura é uma tendéncia mundial e cada
vez mais uma exigéncia — seja de carater legal,
por demanda de consumidores e da sociedade,
ou como resposta a desafios ambientais, como
os relacionados as mudancas climéaticas [1].
Diversas regidoes produtoras no mundo vém
adotando programas de sustentabilidade [2];
entretanto, a integracao explicita dessas
praticas nos Cadernos de Especificacées (CE)
ainda é limitada.

A CCS configura-se como um dos mais recentes
polos da vitivinicultura brasileira, em
desenvolvimento ha cerca de 20 anos. O projeto
de estruturacao da DO iniciou-se em 2022 e
prevé-se o protocolo para registro em 2025 [3].
Desde o inicio, a sustentabilidade foi definida
como um dos eixos orientadores, o que pode
posicionar a regiao como pioneira no Brasil ao
incluir critérios de sustentabilidade em seu CE.
0 estudo foi organizado em quatro etapas: (1)
diagndstico da situacao atual; (2] identificacdo
de potencialidades e convergéncias; (3]
proposicao de critérios de sustentabilidade; e
(4) validacao dos critérios junto aos produtores.
O diagnostico foi realizado com apoio da
plataforma BaccuS
(https://www.baccus.eco.br/), abrangendo
dimensbes ambientais, sociais, economicas,

politico-institucionais e territoriais [4]. Foram
avaliados 100 indicadores, sintetizados em dez
indicadores-sintese, analisados quanto a
situacao atual e ao potencial de avanco.

Os resultados destacaram iniciativas de
sustentabilidade ja em curso na regido, como
certificacdes (ex. GlobalG.A.P., seguranca dos
alimentos) e até uma vinicola com sistema de
gestao de sustentabilidade formalizado e
incorporado a sua missao institucional. Outros
destaques sao a presenca de energia
fotovoltaica e compostagem. Em termos de
praticas agricolas foram identificadas praticas
de agricultura regenerativa e controle
alternativo de pragas.

A partir da analise, quatro temas centrais foram
identificados como prioritarios para integracao
ao CE: economia circular, biodiversidade,
praticas agricolas e valorizacao da DO e do
territdrio. A proposta consiste na
implementacao de um plano plurianual de
sustentabilidade nesses eixos, estabelecendo
um ciclo de gestao continuo alinhado ao
calendario de qualificacdo dos vinhos da DO. O
planejamento deve ocorrer tanto no nivel das
vinicolas quanto no ambito regional, estando
atualmente em fase de validacao com os
produtores.

Este caso ilustra um caminho inovador para
incorporar a sustentabilidade no marco
regulatdrio das IGs de vinho, podendo servir de
referéncia para outras regides brasileiras e
internacionais que buscam alinhar reputacao
do  produto, identidade  territorial e
desenvolvimento sustentavel.
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Vigno is a group of small, medium, and large
producers in the Maule Valley in Southern Chile
that came together in 2011 as a D.O.C. like
collective to promote the old vine Carignan of
the Maule. It was established with the intent of
using a collaborative approach to lift up the
unique qualities of the wine grown in the region
to change perceptions of Chilean wines and
ultimate generate the business objectives of the
individuals committed to the greater good. Key
to the success of Vigno was that it was
winemaker driven rather than marketing driven
lending authenticity to the effort. This study is
comprised of an abstract summary, a history of
Carinena and the Maule, research and
interviews with the co-creators and current co-
maintainers of Vigno, as well as with
International critics and educators who have
tasted and witnessed Vigno develop over the
years. There is a scientific analysis of different

harvests of the Vigno wines including a
comparative analysis of Carinena wines from
other regions of the world written by Alvaro
Pena PhD Universidad de Chile, and finally a
financial analysis of the success of Vigno by
financial consultant Alejandro Rivas MBA.

The study aims to answer the questions: How
does Vigno work? Why does it work? and how
can others leverage what Vigno has learned for
their own old-vine collectives? It is not intended
to be a definitive history, but rather a
framework for consideration and reflection. Be
prepared to form your own conclusions and arm
your own takeaways. Like any work with a
collective: what you get out of it, depends upon
what you put into it. There are many factors that
made Vigno successful. To begin we shall take a
few pages to summarize the answers from our
surveys with the co-founders.
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Los ultrasonidos de alta potencia (HPUS) son
una tecnologia emergente en la vinificacion,
recientemente aprobada por la OIV para el
tratamiento de las uvas estrujadas (resolucion
616-2019).

Tras una amplia investigacion a escala de
laboratorio, se desarrolldé un sistema para
bodegas, capaz de operar un tratamiento
continuo sobre el estrujado de uva, con
frecuencias que varian entre 20 y 30 kHz,
potencias entre 30 y 90% y con tiempos de
tratamiento que varian entre 2 y 5 minutos. En
el caso de las uvas tintas, el tratamiento
permite acortar del 50% los tiempos de
maceracion tradicionales, mientras que, en el
caso de las uvas blancas, elimina la maceracion
pre fermentativa (1).

Nuestras investigaciones han evaluado otras
aplicaciones en vinificacion para optimizar el
manejo de la maquina en las distintas fases de
vinificacion y para aprovechar los posibles
efectos directos de los HPUS sobre
determinadas moléculas especificas de interés
para la calidad y la estabilidad del vino, en el
campo de la sonoquimica.

Los experimentos han permitido comprobar
interesantes efectos sobre la filtrabilidad de las
lias de mosto y vino, lo que hace posible, con un
pretratamiento in continuo por ultrasonidos,
aumentar significativamente los rendimientosy
las capacidades operativas de los sistemas de
filtracion de flujo tangencial con discos en
ceramica di nueva generacidon, de las lias de
mosto y de vino. Algunas experiencias a nivel
industrial de grandes volumenes en Europa y
Estados Unidos, han permitido recuperar una
mayor cantidad de vino, y lias con un mayor
contenido de solidos insolubles.

Encuanto alasaplicaciones sobre la estabilidad
del vino, se han obtenido resultados
interesantes sobre la lisis de las levaduras; el
tratamiento  acelera la liberacion de
compuestos solubles capaces de favorecer la
estabilidad del vino (2]). El tratamiento permite

reducir algunos meses el envejecimiento del
vino “surlies” que acelera la lisis de la levadura
y, consecuentemente, la cesidn de compuestos
estabilizadores, como las manoproteinas.

Otro interesante campo de aplicacidon de los
HPUS es la estabilizacion tartarica en frio de los
vinos; con el pretratamiento con ultrasonidos
se desestabiliza el efecto de los coloides
protectores y se facilita la precipitacion del
bitartrato de potasio, obteniéndose asi un efecto
estabilizador mas duradero en el tiempo y no
condicionado por la evolucién de los coloides
protectores que podrian provocar inestabilidad
en la botella.

En el ambito de la sonoquimica se han
verificado algunos efectos interesantes de los
ultrasonidos de potencia durante breves
periodos de aplicacién (2-5 minutos] en los
vinos, en particular, el tratamiento no implica
aumentos de temperatura y las aplicaciones
han confirmado efectos significativos sobre los
taninos con una mejora del nivel de
polimerizacion 'y wuna disminucion de la
astringencia, sin alterar la estabilidad de las
antocianinas libres (3, 4).

En el caso de los vinos blancos, es posible
mejorar la estabilidad de las proteinas
mediante la interacciéon directa de los
ultrasonidos sobre las proteinas PR. Las
proteinas PR de los vinos sufren perturbaciones
significativas, lo que permite una mejor gestion
de la estabilizacion proteica y reducir la
cantidad de bentonita necesaria para el
tratamiento de los vinos blancos y rosados (5).
Otras aplicaciones han verificado efectos
positivos en la gestidon de precursores de tioles
presentes en uvas aromaticas. En particular, en
uvas como Sauvignon blanc y Traminer
aromatico, se ha verificado un efecto directo de
los ultrasonidos capaz de activar olfativamente
los precursores de los tioles, lo que permite
gestionar de forma razonada el potencial
aromatico de las uvas de caracter tidlico sin
recurrir necesariamente a la actividad de la 8-
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liasis de la levadura durante la fermentacion
alcohdlica (). Por dltimo, se estan llevando a
cabo actividades de investigacion para
comprobar el efecto de la sonicacion sobre las
actividades enzimaticas de interés enoldgico,
en particular para incrementar la eficacia de la
aspergilopepsina-I, utilizada para mejorar la
estabilidad proteica de los vinos (7).

Todas estas experiencias permiten considerar a
los HPUS como una tecnologia
extremadamente flexible y sostenible en
bodega, capaz de operar en diferentes etapas

de lavinificacion, con un unico modelo operativo
a moduli, y absolutamente competitiva con
otras tecnologias emergentes (es: PEF) que se
estan introduciendo en bodega, reduciendo el
impacto energético y de calidad organoléptica
de los tratamientos tradicionales de vinificacion
y estabilizacion.

A la luz de los resultados obtenidos, es
deseable ampliar la autorizacion de la OIV
también a fases tecnoldgicas distintas de la
maceracion.

Agradecimientos: Omnia Technology - (TMCI Padovan]- Italy para la colaboracion
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La crianza constituye una etapa critica en la
vinificacion, determinando las caracteristicas
organolépticas y la calidad fisicoquimica del
producto final. Este proceso suele realizarse
tradicionalmente en barricas de roble,
presentando ciertas limitaciones econdmicas y
operativas, tales como elevados costos de
adquisicion, vida Util restringida, requerimiento
de espacio y protocolos de mantenimiento
especializados. Como alternativa, la industria
ha adoptado ampliamente el uso de chips de
roble, tecnologia que permite reproducir
parcialmente los efectos de la crianza
tradicional con una reduccién sustancial de
costos [1]. Sin embargo, esta practica mantiene
la dependencia de materias primas de origen
forestal no existentes en Sudamérica. En este
contexto, el aprovechamiento de subproductos
viticolas emerge como una estrategia
prometedora. Los sarmientos de vid, residuos
abundantes generados durante la poda
invernal, representan una fuente de material
lignoceluldsico con propiedades
enolégicamente relevantes. Investigaciones
recientes han demostrado la presencia de
compuestos volatiles (furanoides, bencenoides
y terpenoides] y compuestos fendlicos (taninos
condensados] de posible transferencia al vino
[2]. Adicionalmente, se ha reportado que los
sarmientos contienen concentraciones
elevadas de resveratrol y carecen de
elagitaninos, diferenciandose favorablemente
del roble en este aspecto [3]. Por otro lado, el
tiempo de crianza representa otro factor
significativo, implicando altos costos por
inmovilizacion de activos. En este contexto, las

radiaciones no-ionizantes como las
microondas, emergen como tecnologias
promisorias para reducir los tiempos sin

comprometer la calidad [4]. El objetivo de este

estudio fue analizar la factibilidad de aplicacidn
de microondas en combinacién con madera de
sarmientos de distintas variedades de vid como
tecnologias innovadoras para la crianza de
vinos Chardonnay. Los sarmientos,
provenientes de vifedos experimentales (BN,
Bonarda; MB, Malbec; TR, Torrontés; AB,
Aspirant bouchet], ubicados en la EEA Mendoza
INTA (Lujan de Cuyo, Argentina), fueron
podados (invierno 2023]), almacenados
(oscuridad, 15 + 3°C, HR 45-50%) durante 6
meses [5], y trozados (chips, 1-2 cm). Una
fraccion de los chips fue sometida al tostado
(CHT; 185°C, 45 min.), manteniendo otra
fraccion sin tostar (CHST). Cada fraccion fue
evaluada en ensayos de crianza separados de
un vino Chardonnay, cosecha 2024 (Santa Rosa,
Mendoza). En cada ensayo se aplicaron 10
tratamientos por triplicado. Los factores
estudiados fueron “origen del sarmiento” [5
niveles: vino testigo (T), CHBN, CHMB, CHTR,
CHAB] y “aplicacién de radiaciones” [2 niveles:
control (C), M (2450 MHz, 900 W]]. Todas las
unidades experimentales fueron sometidas a
un proceso de crianza de 60 dias (3 L, bag in
box], en condiciones controladas (15°C, HR 45-
50%], y en todos los casos la dosis de chips fue
de 12 g/L. Completada esta etapa, se separo el
vino de la madera y se procedi6 a su
caracterizacion quimica y sensorial [6,7]. La
aplicacion de sarmientos, independientemente
de la variedad, aumento levemente el nivel de
pH de los vinos (~5%), debido posiblemente a la
cesion de iones (K* y Ca™) por parte de la
madera y su precipitacion como sales de
tartrato [8]. El uso de chips sin tostar,
especialmente BN, TR y AB, junto con la
aplicacion de microondas aumentd el contenido
de fenoles totales (43%), flavonoides (79%]) y la
saturacion de color respecto a los controles (C,
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M). En contraste, las microondas en vinos con
chips tostados redujeron estos compuestos (-
7% fenoles, -44% flavonoides), debido
probablemente a procesos de oxidacion
generados por la radicacion. Por su parte, el
color de los vinos con sarmientos tostados
mostré un incremento en tonalidades amarillo-
anaranjadas, promovido por el proceso térmico.
El uso de CHST aumentd los acidos fendlicos,
principalmente con la variedad BN. En los chips
tostados, tanto la madera como la radiacion
aportaron estos compuestos al vino. En todos
los casos se identificaron y cuantificaron
estilbenos 'y flavonoles, con contenidos
superiores a los reportados en otras regiones.
Sensorialmente, los vinos sin microondas y con
CHST-AB y TR destacaron por su aroma frutal

fresco; mientras que con microondas, los
perfiles variaron: CHST-BN aportd aromas a
fruta cocida y tabaco, CHST-MB y CHST-TR
mostraron mayor caracter oxidado, y CHST-AB
mantuvo aromas frescos. Vinos tratados con
chips tostados y microondas presentaron
mayor intensidad aromatica (manteca,
caramelo, vainilla), color y cuerpo; mientras
que sin microondas el perfil fue mas herbaceo,
con menor color y estructura. Estos resultados
indican que las microondas favorecen la
extraccion de compuestos aromaticos vy
fenolicos, mejorando la complejidad delvino. En
conclusién, las tecnologias propuestas son
estrategias de bajo costo e impacto ambiental,
aunque requieren estudios adicionales para su
transferencia al sector vitivinicola regional.
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El color y la limpidez son los principales
atributos sensoriales de los vinos tintos que
predisponen a su aceptacion o rechazo por
parte del consumidor[1]. La estabilizacién y
limpidez del vino se obtienen debido a
fendmenos fisicos y quimicos que determinan la
precipitacion de compuestos inestables y la
sedimentacion de las particulas en suspension.
Este proceso suele mejorarse mediante el uso
de diferentes agentes que interaccionan con los
componentes del vino, ya que la clarificacién
natural, ademas de ser lenta, puede no ser
suficiente para una adecuada estabilidad del
vino [2]. La aplicacion de agentes clarificantes
exdgenos permite lograr mayor limpidez en
menor tiempo, y mejorar la estabilidad de los
vinos. Ademas, aquellos de origen proteico
pueden disminuir la astringencia y el amargor
del vino debido a su interacciéon con los
taninos[3]. Sin embargo, las interacciones entre
éstos Ultimosy los polifenoles pueden afectar al
color de los vinos tintos jovenes debido a la
precipitacion de los pigmentos coloreados[1].
En la actualidad, el empleo de proteinas de
origen vegetal, como las provenientes de
cereales, papas y legumbres, ha tenido un
importante crecimiento en relaciéon con los
vinos veganos y también para reemplazar a las
de origen animal con potencial alergénico[4]. EL
objetivo de este trabajo fue evaluar el impacto
de clarificantes derivados de vegetales en vinos
tintos. El ensayo se realizd en la temporada
2024 con uvas Cabernet sauvignon provenientes
de un vinedo experimental perteneciente a la
Facultad de Ciencias Agrarias, U.N. Cuyo (Lujan
de Cuyo, Mendoza). Las mismas fueron
cosechadas en madurez tecnoldgica (24-
25°Brix) y divididas aleatoriamente en dos lotes
de 80 kg. En uno de los lotes [Experimento A),
se procedio al descobajado, molienda, sulfitado

(5 g/hL], y posterior fermentacion alcohdlica
(25°C, 50 L) con levaduras seleccionadas
(EC1118, Lallemand) y 14 dias de maceracién.
En el otro (Experimento B, se aplicé el mismo
protocolo, pero se adiciond 40% de escobajos
frescos y el tiempo de maceracion se ajusté en
21 dias. Los vinos terminados de cada
experimento se trasvasaron a 15 unidades
experimentalesde 2 L donde se aplicé un diseno
completamente aleatorizado consistente en 5
tratamientos de clarificacion, por triplicado (C,
control sin clarificantes; A, adicion de proteina
de arveja 20 g/hL; Q, adicién de quitina 10 g/hL;
A+Q, arveja + quitina 30 g/hL; L, proteina de
levadura 30 g/hL). Los vinos fueron mantenidos
durante 30 dias a 15°C, y estabilizados por frio
(4°C, 15 dias). Finalizada la clarificacidn, los
vinos se embotellaron (750 mL, tapa a roscal y
conservaron en condiciones controladas (15°C,
45-50°HR, oscuridad) hasta su analisis. Se
procedid a la caracterizacion quimica mediante
parametros analiticos de rutina (alcohol, pH,
acidez titulable y volatil), polifenoles globales
(fenoles totales, taninos, antocianos vy
pigmentos poliméricos) y pardmetros de color
CIELAB [5]; a su vez se procedid a su evaluacién
sensorial mediante un panel de jueces
entrenados aplicando la técnica RATA. Se
observaron diferencias significativas entre los
tratamientos para algunos  parametros
evaluados. El PCA aplicado a los vinos del
Ensayo A, mostré que el tratamiento con
proteinas de levaduras revelé mayor saturacion
de color (C*a), seguido por el complejo A+Q y
posteriormente por el testigo. Del ensayo B, se
destacéd el tratamiento A+Q por presentar
mayor cantidad de fenoles totales y taninos,
indicando que el contenido de polifenoles por
parte de los escobajos no fue removido por este
clarificante. Por su parte, los parametros
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quimicos generales se mantuvieron inalterados
con la aplicacién de los distintos clarificantes.
El analisis sensorial reveld que los vinos
elaborados con escobajos y tratados con arveja
y A+Q presentaron mayor astringencia vy
sensacion de acidez, atributos que coindicen
con los parametros quimicos analizados
(taninos, fenoles y acidez titulable). Por otro

con escobajos aumentd el volumen de boca, y en
vinos sin escobajos mostré mayor intensidad de
color, debido posiblemente al efecto protector
de los polisacaridos aportados por este
clarificante. Por ultimo, el vino sin escobajos
clarificado con A+Q preservo la intensidad de
color, caracterizada por mayor tonalidad
violeta.

lado, elempleo de proteina de levadura en vinos
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La presencia de insolubilizaciones de tartrato
de calcio (CaT) en vinos embotellados es un
problema recurrente y complejo de
enfrentar. Su formacion es dificil de predecir
y no responde adecuadamente a tratamientos
que si son efectivos para las sales de potasio
(ej., enfriamiento o el uso de coloides
protectores). Vinos con concentraciones
superiores a 60 mg/L en tintos y 70-80 mg/L
en blancosy rosados se asocian con un mayor
riesgo de precipitacion de CaT, y pueden
enfrentarse mediante tecnologias costosas
de remocién de cationes como resinas de
intercambio o electrodialisis. En este estudio,
se propuso el uso de alginato de sodio como
un agente econdmico para reducir el
contenido de calcio en vinos, y disminuir el
riesgo de formacion de sales insolubles de
CaT. A la fecha, los alginatos han sido
utilizados principalmente como matrices de
inmovilizacion para microorganismos en
vinificacion, pero no existen antecedentes
sobre su aplicacion directa para mejorar la

estabilidad tartarica. Se realizaron pruebas
preliminares para definir la dosis y el tiempo
de contacto dptimos del vino. Posteriormente,
se evalud el efecto de la adicién de alginato
sobre vinos blancos, rosados y tintos, tanto
convencionales como desalcoholizados. Los
analisis mostraron reducciones en la
concentracion de calcio total entre un 10y un
30 %, dependiendo de las condiciones del
tratamiento. La estabilidad tartarica fue
evaluada mediante un test rapido de
minicontacto, observandose mejores grados
de estabilidad tras el tratamiento con
alginato. Otros parametros de composicion
delvino, como el pH, acido tartarico, SO, libre
y compuestos fendlicos, se mantuvieron
constantes o presentaron solo ligeras
variaciones. Este es el primer estudio que
reporta el uso de alginato de sodio como una
estrategia para mejorar la estabilidad de CaT
en vinos, y continla siendo evaluado en
nuestro laboratorio.
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Uno de los problemas mas importantes en la
elaboracion del vino es el pardeamiento
enzimatico, provocado por la accion de las
polifenol oxidasas: la tirosinasa, presente de
forma natural en la uva, y la lacasa, presente
cuando la uva es infectada por Botrytis cinerea
[1,2]. La principal estrategia empleada
actualmente en la industria del vino es utilizar
diéxido de azufre (E220) debido a su potente
efecto inhibidor tanto de la tirosinasa como de
la lacasa, asi como por sus propiedades
antimicrobianas [3]. Sin embargo, las
tendencias actuales del mercado indican que
los consumidores muestran reticencia a
adquirir productos que contienen aditivos
sintéticos, manifestando una preferencia por
productos con etiquetas limpias (clean-label)
[4]. Ademas, el didxido de azufre tiene efectos
perjudiciales en personas sensibles, las cuales
pueden experimentar dolores de cabeza,
reacciones alérgicas y problemas respiratorios
al consumir productos que contengan dicho
aditivo [5]. En este contexto, tanto las bodegas
como los investigadores se ven impulsados a
explorar alternativas al diéxido de azufre, en
consonancia con las recomendaciones de la

Organizacion Internacional de la Vina y el Vino
(01V, 2020) [6].

En este estudio se evaltan el &cido ascdrbico, el
glutation (tanto en su forma pura como
incorporado en una levadura seca inactivada
especifica rica en este compuesto) y la
bioproteccion mediante una cepa seleccionada
de Metschnikowia pulcherrima como posibles
sustitutos del SO, para la prevencion del
pardeamiento enzimatico, aplicando wuna
metodologia previamente desarrollada [7]. Con
el objetivo de analizar y comparar el efecto
inhibitorio de cada tratamiento sobre la
actividad de la tirosinasa, se determinaron las
constantes cinéticas KM y Vmax de la tirosinasa
en presencia o ausencia de los diferentes
posibles inhibidores. Los resultados obtenidos
evidencian que todos los tratamientos
ensayados producen una reduccion significativa
del pardeamiento enzimatico, lo que pone de
manifiesto su potencial como agentes
protectores del dano causado por la tirosinasa,
y sugieren la posibilidad de su uso para
disminuir las dosis de SO, anadidas durante la
elaboracion del vino.
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En la bdsqueda de nuevas fuentes de proteinas
alternativas al uso de proteinas animales para
la clarificacion del vino, se han propuesto
extractos de proteinas de cereales, papas,
legumbres y semillas de uva como agentes
clarificantes, pero debido a su eficacia o
potencial alergénico, solo los obtenidos de
trigo, arvejasy papas han sido aprobados por la
0IV [1-4]. La mayoria de los estudios realizados
han evaluado la capacidad clarificante de
extractos de proteinas obtenidos de alimentos
de gran valor nutricional y comercial, sin
embargo, aln existen muchas otras fuentes de
proteinas vegetales con potenciales
aplicaciones enoldgicas por explorar, lo que
aumentaria la efectividad, reduciria los costos
de los tratamientos y contribuiria a la economia
circular del sector agroindustrial mediante
estrategias de valorizacion de residuos
agroindustriales. En este trabajo se propone la
tomasa (subproducto del procesamiento del
tomate] como nueva fuente de proteinas
vegetales para la clarificacion del vino. Estos
residuos son ricos en proteinas [5] del tipo
globulinasy albiminay, a pesar de su potencial
como fuentes de proteinas segurasy de calidad,
la mayoria se desecha o se utiliza para la
alimentacion animal. En este estudio se evalud
la capacidad clarificante de extractos e

hidrolizados proteicos de tomasa a diferentes
dosis (30y 50 g/hL]) y 48 h de tiempo de contacto
en un vino Monastrell, en comparaciéon con
clarificantes  proteicos  comerciales. La
extraccion enzimaticaaumento el rendimientoy
el contenido proteico de los extractos. Los
resultados mostraron que los tratamientos con
los extractos e hidrolizados proteicos de
tomasa son capaces de disminuir la turbidez,
reducir parcialmente el contenido de fenoles
totales y los taninos condensados, sin afectar
significativamente el contenido de antocianinas
totales y poliméricas. Los efectos de los
tratamientos con los extractos e hidrolizados
proteicos de tomasa fueron similares, y en
ocasiones mas efectivos que aquellos obtenidos
a partir del uso de albumina y proteinas de
arveja. Los tratamientos con extractos e
hidrolizados proteicos de tomasa disminuyeron
ligeramente o no afectaron la intensidad del
color ni la tonalidad de los vinos. Los
hidrolizados proteicos fueron mas efectivos en
la disminucion de taninos. Se encontraron
diferencias significativas en la fraccidon volatil
de los diferentes tratamientos aplicados. Los
resultados de estos ensayos sugieren que la
tomasa deberia seguir siendo estudiada para su
eventual uso como fuente de agentes
clarificantes efectivos, y alternativos a las
proteinas de origen animal.
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In recent years, polysulfides [(PSs) have
garnered growing attention in the field of wine
chemistry. Various glutathionylated and
cysteinylated PSs have been identified in
authentic wine samples [1,2], but investigating
these compounds remains challenging due to
their low concentrations, chemical instability,
and the lack of commercially available
standards for species with more than two sulfur
atoms (RSnR, n = 2J.

This study represents the first attempt to
monitor the formation of glutathionylated and
cysteinylated PSs during alcoholic
fermentation. Natural grape juice was divided
and treated in three different ways: with 2 mg/L
copper sulfate (CuS0,), 10 mg/L wettable sulfur
(Swet), or a combination of both (2 mg/L CuSO,
+ 10 mg/L Swet]. Each treatment, along with a
control, was prepared duplicated. Diammonium
phosphate (DAP, 0.3 g/L) and a yeast blend (3
g/L, 1:1 ratio of VL3 and Vin13 strains) were
added to all samples. Fermentations were
carried out in 50 mL Falcon tubes at room
temperature for up to 18 days, or until complete
sugar consumption was reached. Samples were
takenat0, 1,2, 3,7, 11, and 18 days and stored
at 20°C until analysis. For the degradation
study, the wines were kept at 25 °C and samples
were collected at 0, 2, 4, 8, 16, 88, and 300 hours.

Samples were analyzed using a custom-
developed ultra-high pressure liquid
chromatography coupled with high-resolution
mass spectrometry (UHPLC-HRMS] method.

In addition, di-cysteinyl pentasulfide (CS5C) was
isolated using an integrated fraction collection
system, and its thermal degradation at 30 °C
was studied via UHPLC-HRMS. Concurrently,
hydrogen sulfide (H,S] released during the
degradation was quantified using ion
chromatography with amperometric detection
(IC-PAD).

The results revealed significant differences in
PS accumulation between the two matrices,
underlining the impact of matrix composition.
Treatments with Swet, especially when
combined with CuSO,, led to markedly
increased levels of PSs compared to untreated
controls. Longer-chain PSs tended to appear in
later stages of fermentation, raising new
questions about their biosynthetic pathways.
Importantly, this study provides, for the first
time to our knowledge, direct evidence of H,S
release from a specific PS species (CS5C).

The methods applied here offer valuable tools
for future research and contribute to a deeper
understanding of polysulfide chemistry in
winemaking.
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La apreciacion organoléptica es el aspecto mas
importante en la valoracion de los vinos y esta
directamente vinculada al precio que pueda
lograr, particularmente el aroma juega un rol
fundamental en esa apreciacion. Elaromade un
vino es formado por los compuestos volatiles
que pueden ser percibidos por el olfato, dentro
de estos el grupo de los C13-norisoprenoides
cumple un rol importante, estos compuestos
son formados en la uva via degradacion de
carotenoides, su perfil y concentracion, esta
fuertemente influenciados por la exposicion
que tengan los racimos a la luz solar.

Una practica cultural extendida con el fin de
aumentar la iluminacion sobre las bayas es el
deshoje en la zona de los racimos para
incrementar su exposicion. Este aumento de
iluminacién incrementa la temperatura de las
bayas, que puede llegar a causar en ciertas
condiciones el efecto contrario en la formacion
de carotenoides y norisoprenoides, ademas de
acarrear riesgos de quemado de tejidos
vegetales.

Los vinos de la variedad Tannat, son
reconocidos por su acidez, color intenso y alta
concentracion de polifenoles. Pero desde el
punto de vista aromatico es una variedad neutra
ya que la mayor parte de los aromas varietales
provienen de la liberacion de los precursores
presentes en la uva. Aumentar la concentracion
y la diversidad de estos compuestos es la clave
en la mejora del aroma de los vinos Tannat con
crianza.

En este trabajo se evalud el efecto de la
implantacion de tratamientos de deshoje en dos
momentos de maduracion (tamafo arveja y

envero) y en dos niveles de deshoje distintos
(leve e intenso) sobre parametros
fisicoquimicos clasicos, componentes
aromaticos glicosidados y carotenoides en dos
vendimias consecutivas.

Se analizan para las cosechas 2023 y 2024 los
parametros inmediatos de vendimia: azucar,
pH, acidez total, nitrogeno aminoacidico,
amonio, acido tartarico y acido malico, indices
polifendlicos en uva, perfil de carotenoides por
HPLC-DAD y precursores glicosidados por GC-
MS.

Los resultados de este trabajo permitieron
identificar 35 precursores glicosidados de
diversas estructuras quimicas
(norisoprenoides, terpenos, fenoles y alcoholes
Cé). Se observé una modificacion del perfil de
precursores aromaticos como consecuencia del
momento e intensidad de los deshojes
realizados.

Es de resaltar que los resultados obtenidos
demuestran que las variaciones observadas en
glicésidos de terpenos y norisoprenoides asi
como en carotenoides como resultado de los
tratamientos de deshoje antes mencionados no
tuvieron efecto significativo sobre los
parametros clasicos de maduracién de las uvas
al momento de la cosecha

Este trabajo busca demostrar que como casi
toda accién que hacemos sobre la planta de vid
va a tener efecto al momento de beber el vino
obtenido, y el deshoje también influencia el
aroma de los vinos siendo necesario continuar
la investigacion para definir los cambios en los
perfiles de los compuestos.
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Uruguay presenta una marcada variabilidad
climatica interanual, caracterizada por
fluctuaciones en temperatura y precipitaciones
que impactan significativamente en el
desarrollo vegetativo de la vid y la calidad de la
uva (1). Esta variabilidad se ha visto acentuada en
los ultimos anos por los efectos del cambio
climatico, que intensifica fenémenos extremos
como olas de calor, sequias prolongadas y lluvias
intensas durante etapas criticas del ciclo del
vinedo (2). Estas condiciones generan
incertidumbre en la planificacion enoldgica y
exigen una constante adaptacion de los criterios
de cosecha. En vendimias hiumedas o con alta
presion sanitaria, se prioriza la sanidad de la uva,
incluso sin alcanzar una madurez 6ptima, lo que
puede comprometer la calidad del vino. En
contraposicion, en vendimias secas y calidas se
observa un desfasaje entre la madurez de la
pulpay la madurez de hollejosy semillas, con una
rapida acumulacion de azlcares y pérdida de
acidez, lo que deriva en vinos con mayor grado
alcoholico y pH elevado, afectando su equilibrioy
estabilidad.
Este trabajo analizé el impacto de diferentes
estrategias de vinificacion, ajustadas al potencial
enoldgico de cada vendimia, sobre la composicion
y el color de vinos tintos. Entre 2015 y 2025 se
trabajo con uvas de los cultivares Pinot noir,
Merlot, Tannat y Ugni blanc. Se evaluaron tres
modalidades de sustitucion parcial de mosto de
uva madura: (i) por mosto de uva inmadura del

mismo cultivar, (ii] por vino de uva inmadura, y
(iii) por mosto de otro cultivar, para modular
azlcares y pH inicial. También se estudiaron
distintas condiciones de maceracion
prefermentativa en caliente (1,3y 6 ha 60-70°C),
buscando optimizar la extraccidon de compuestos
fenolicos. Se monitored la cinética fermentativay
la extraccidn, y se evaluaron los vinos obtenidos
en cuanto a composicion fisicoquimica, color y
perfil sensorial.

Las estrategias de sustitucion de mosto
evaluadas lograron reducir el contenido
alcohdlico de los vinos sin afectar negativamente
su intensidad colorante ni la concentracidon de
compuestos fenodlicos, aunque el efecto sobre el
pH fue variable. El impacto de esta técnica
depende del cultivary de la composicioninicial de
la uva, siendo mas efectiva en vendimias con alta
acumulacion de azlcares (3). Por su parte, la
maceracion prefermentativa en caliente de 1
hora entre 60 y 70 °C mejord la extraccion de
antocianos y taninos de hollejo, promoviendo su
condensacion, sin aumentar la extraccion de
taninos de semilla, y favorecio la estabilidad del
color al proteger los antocianos mas susceptibles
a la oxidacion, sobre todo en vendimias con bajo
potencial enoldgico (3, 4). Ambas estrategias
permiten ajustar la elaboracion de vinos tintos a
las condiciones variables de cada vendimia,
representando herramientas valiosas para
mitigar los efectos del cambio climatico sobre la
calidad final del vino tinto
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Una de las principales fuentes de inestabilidad de
los vinos corresponde a la precipitacion de las
sales del acido tartarico: el bitartrato de potasio
(KHT]) y el tartrato de calcio (CaT). Si bien es cierto
que tradicionalmente las precipitaciones de sales
tartaricas se han relacionado con la precipitacion
del KHT, debido a la alta concentracion de potasio
en los vinos, durante la ultima década han
incrementado sustancialmente los problemas de
precipitacion de las sales de CaT en vinos
comerciales, lo que sin duda es un problema
tecnoldgico y econémico para los productores.
Uno de los retos con los que se enfrenta la
industria es precisamente la deteccion de la
inestabilidad de las sales de CaT de los vinos, ya
que el tipico test para chequear la inestabilidad
tartarica empleado en bodega (mini-contact test)
solo responde a la potencial precipitacion de las
sales de KHT [1, 2], por lo que el endlogo no
dispone de las herramientas necesarias para
detectar la potencial inestabilidad de las sales de
CaT.

En el presente trabajo se analizaron 30 vinos
inestables mediante dos metodologias para
determinar la potencial inestabilidad de las sales
tartaricas de los vinos (tanto KHT como CaT)
procedentes de distintos valles chilenos, con la
finalidad de establecer las condiciones analiticas
que permitan determinar la  potencial
inestabilidad tartarica de los vinos.

Una vez establecidas las metodologias
adecuadas para la determinacion de la potencial
inestabilidad de las sales tartaricas, éstas se
emplearon para determinar la eficacia del uso de
distintos coloides protectores
(carboximetilcelulosa, poliaspartato de potasio,
acido metatartarico, manoproteinas y goma
arabiga) para alcanzar la estabilidad de las sales
tartaricas en vinos blancos, tintos y espumantes.
Los resultados de estos ensayos ponen de
manifiesto que la eficacia del uso de los coloides
protectores depende en gran medida de la matriz
delvino a tratar, por lo que es necesario realizar
pruebas con cada vino para asegurar la
estabilidad en el momento del embotellado.
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O vinho é o resultado da fermentacdo dos
aclcares para a producao de etanol e diéxido de
carbono, além de centenas de compostos
secundarios. A qualidade final do vinho depende
de inumeros fatores, como as praticas de
manejo da uva, tecnologia enoldgica e culturas
iniciadoras utilizadas [1]. O uso de culturas
mistas inoculadas, com uso de linhagens de S.
cerevisiae e nao-Saccharomyces tem sido
proposto como uma solucao para obter os
beneficios da fermentacao espontanea sem os
riscos de deterioracdo e/ou parada de
fermentacdo [1]. Os principais grupos
enzimaticos na vinificacao sao oxidoredutases,
pectinases, proteases e f-glucosidases. A (-
glucosidase é uma enzima secretada por
Saccharomyces cerevisiae e nao-
Saccharomyces responsavel pela hidrélise de
glicosideos complexos em compostos volateis.
O uso de leveduras autéctones produtoras de §3-
glucosidase agrega tipicidade e regionalidade
ao vinho, contribui para a liberacao de
compostos volateis dando complexidade
aromatica ao produto e modificando a
composicao dos  compostos  fendlicos,
influenciando a concentracao final de
resveratrol e antocianinas no vinho [2]. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia
do uso de leveduras autdctones S. cerevisiae e
nao- Saccharomyces produtoras de (-
glucosidase na concentracao final de
resveratrol, antocianinas totais e suas fracoes
em vinhos Merlot elaborados na safra 2024.
Foram elaborados 8 tratamentos em triplicata,
sendo duas testemunhas, uma com levedura
comercial S. cerevisiae e outra uma levedura
comercial 5. cerevisiae em conjunto com uma
enzima comercial; dois tratamentos com

leveduras autéctones produtoras de -
glucosidase da espécie S. cerevisiae (20B84 e
40B84); e quatro tratamentos com leveduras

nao-  Saccharomyces das  espécies
Hanseniaspora — uvarum (33SBCBSbh16),
Hanseniaspora vineae (32TSCSL16),

Metschnikowia pulcherrima (34CNPUV02) e
Starmerella bacillaris (26TSCSL16). Os vinhos
foram elaborados em protocolo de vinificacao
em tintos, em inoculacao simples para as
leveduras S. cerevisiae, e em inoculacao
sequencial para as nao- Saccharomyces, com
uso de uma S. cerevisiae comercial, com um
intervalo de 24 horas entre as inoculacoes. A
quantificacao de antocianina total foi realizada
pelo método espectrofotométrico [3], a
quantificacao do resveratrol e fracoes de
antocianinas foram realizadas por
cromatografia liquida acoplada a
espectrometria de massas (UPLC-MS][4, 5]. Os
valores de trans-resveratrol variaram de 0,75
mg.L" a 1,52 mg.L", ndo havendo diferenca
estatistica entre as amostras. Os valores de
antocianinas totais variaram de 107,92 mg.L‘1 a
169,48 mg.L", havendo diferenca estatistica
pelo teste de Tukey (p<-0,99); o tratamento com
maior concentracao foi com o uso da levedura
S. cerevisiae autdctone produtora de -
glucosidase codigo 40B84. As fracdoes de
antocianinas avaliadas foram Malvidina 3 Gluc,
Peonidina 3 Gluc, Petunidina 3 Gluc, Ciadinidina
3 Gluc, Delfinidina 3 Gluc, Malvidina 3-5 Digluco,
Peonidina 3-5 diglucos e Cianidina 3-5; houve
diferenca estatisticas segundo teste de Tukey
(p&0,99) nas fracdes Malvidina 3 Gluc,
Peonidina 3 Gluc, Petunidina 3 Gluc, Ciadinidina
3 Gluc e Delfinidina 3 Gluc. A Malvidina 3 Gluc
foi a fracao majoritaria para todas as amostras,
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a amostra com maior concentracao foi o
tratamento com a Hanseniaspora vineae, com
uma diferenca de mais de cinco vezes do
tratamento com menor concentracao, a
testemunha associada a enzima comercial. De
forma geral as amostras fermentadas com as

espécies Hanseniaspora uvarum,
Hanseniaspora vineae e Metschnikowia
pulcherrima, juntamente a 5. cerevisiae

autoctone 40B84
concentracao das
antocianinas.

apresentaram uma maior
fracoes avaliadas de
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Smoke taint has caused more than $1.6 billion
of losses to the Australian wine sector since
2003, from diverse smoke scenarios. Whether
thereisanintense fire very close to the vineyard
or smoke drifts in from a fire burning hundreds
of kilometres away, volatile phenols in the
smoke are taken up by grape berries and
metabolised, forming dozens of glycosides.
Volatile phenols impart smoky, medicinal and

faecal aromas, whereas the glycosides
contribute to smoky aftertaste, due to
hydrolysis in the mouth and retronasal

perception of the released odorants. A suite of
smoke marker compounds consisting of seven
volatile phenols and six glycosides can reliably
identify smoke-affected grapes and wines by
comparison with concentrations found in non-
smoke-exposed samples. Recent studies have

identified the concentration ranges of smoke-
related compounds in grapes and wine that are
likely to result in noticeable smoky sensory
characteristics in aged wine, by following the
evolution of smoke markers and smoke flavour
in a large number of wines (49) produced from
grapes exposed to bushfire smoke during the
2019-2020 growing season. \r\nHow does the
2020 vintage compare to other vintages affected
by smoke? Examples of grapes and wines from
different smoke scenarios will be presented
and discussed. Analysis of smoke markers in
grapes can provide an early indication of the
risk of smoke taint, assisting grape growers and
winemakers to minimise the production of
unsaleable, smoke-tainted wine, while
crucially, reducing the volume of grapes and
wines that could be unnecessarily discarded.
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La exposicion de vifiedos al humo de incendios
forestales representa un desafio critico para la
calidad  enolégica, especialmente para
pequenos productores del Valle del Itata. Este
fendmeno estd asociado a la acumulacion de
compuestos fenélicos volatiles, tanto en forma
libre (CFV) como glicosilada (CFVg), que pueden
conferir atributos sensoriales indeseados,
afectando la percepcion de calidad y la
comercializacién de los vinos [1].

Resulta esencial diferenciar los niveles de CFV
introducidos por la accién del humo de
incendios forestales de aquellos niveles
basales presentes en la planta en forma
natural. Por lo tanto, para interpretar
correctamente el efecto de la contaminacion, es
necesario caracterizar el perfil de CFV
enddégeno y diferenciarlo del introducido por
efecto del humo de incendios. La influencia del
humo podria presentar variaciones respecto a
los reportados en la literatura, debido a las
diferencias en la biomasa quemada en Chile
respecto a California y Australia.

Para evaluar el posible impacto del humo sobre
la calidad del vino, se recolectaron del Valle del
Itata y del Biobio muestras de vinos Pais
correspondientes a la cosecha 2023 —afectada
por incendios forestales de alta intensidad— y a
la cosecha 2024 como condicion de referencia
sin exposicion al humo. De estas muestras, 10
corresponden a pares interanuales (2023-2024)
de la variedad Pais elaborados por las mismas
vinas, provenientes de las comunas de
Coelemu, Portezuelo y Quilldn en el Valle Itatay
Nacimiento en el valle del Biobio. Se realizaron
analisis de CFV libres y glicosilados (CFVgl,
mediante técnicas cromatograficas acopladas a
espectrometria de masas [2], pardmetros
clasicos de calidad y analisis de compuestos

organicos volatiles. Ademas, se realizd un
analisis sensorial descriptivo con un panel
entrenado de 12 jueces.

Los resultados indican diferencias
significativamente superiores de CFV en los
vinos 2023, con un promedio de 1084,5 pg/L, en
donde el compuesto mayoritario es el siringol
seguido del 4-etilfenol. Estas concentraciones
son el doble a las encontradas en las muestras
2024 provenientes de la misma vifa, sin
exposicion al humo de incendio. En el analisis
de CVFg, se pudo observar que estos alcanzan
menores niveles que los CFV libres. En las
muestras expuestas a humo de incendio los
CVFg totales presentan una concentracion
media de 0,045 pg/L, siendo el siringol
gentabidsido el compuesto que se encuentra en
mayor proporcion. En los vinos Pais 2024, sin
exposicion al  humo de incendios, la
concentracion media de CVFg es 10 veces
menor. Las marcadas diferencias de los CVF y
CVFg entre vinos control y ahumados, permite
encontrar limites que separan estas muestras,
en particular si se seleccionan los compuestos
con mayor poder discriminador.

Del andlisis quimico clasico de los vinos, se
pudo observar que estos en general no
presentaron diferencias relevantes entre los
vinos expuestos y no expuestos a humo.
Adicionalmente, en vinos expuestos a humo se
identificaron senales quimicas compatibles con
derivados de la pirdlisis de biomasa forestal en
la zona (pino y eucalipto), que no estan
presentes comUnmente en la matriz del vino
como, por ejemplo, el benzaldehido, 3- hexanol,
5-metil-2-furancarboxaldehido y el dihidro-4
2(3H)-furanona, actualmente no incluidos en
bibliografia estandar del smoke taint. Estos

62



COMUNICACIONES ORALES

cambios quimicos podrian ser evaluados con
mayor profundidad en futuros ensayos.

Para el analisis sensorial se realizé un analisis
descriptivo de vinos de las cosechas 2023y 2024
por 12 panelistas, con una primera etapa de
entrenamiento, para seleccionar los atributos
mas representativos en las muestras de aroma
ennarizy retronasal, sabory sensacidn tactil en
boca. En una segunda etapa, se evaluaron las
muestras de vinos 2023 y 2024. mediante la
calificacion de intensidades de los atributos en
una escala de lineas no estructuradas. Del
analisis se observa que el descriptor de
ahumado retronasal fue identificado como
atributo clave en la discriminaciéon de muestras
contaminadas, junto con la sensacion tactil de
astringencia y efervescencia, y el sabor dulce.
Otros atributos comunes en la evaluacion de

vinos ahumados, como ahumado en boca o de
ceniza, no fueron significativos o no fueron
identificado en las muestras de vino Pais
estudiadas.

Al integrar toda la informacion obtenida, se
observaron interesantes correlaciones entre
los resultados quimicos y sensoriales,
marcandose significativas diferencias debido a
la exposicion a humo de incendios forestales.
Esta caracterizacion sienta las bases para el
estudio del impacto de incendios forestales en
vinos chilenos, y para futuras estrategias de
monitoreo, mitigacion y comunicaciéon del
riesgo, especialmente en un contexto de
creciente recurrencia de eventos climaticos
extremos que favorecen la frecuencia de
incendios forestales.
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En Chile, durante el verano de 2023, las
regiones del centro sur del pais fueron
afectadas por incendios forestales que
quemaron cerca de 430.000 ha [1]. Esta
superficie afectada representa un aumento de
siete veces en relacion con el promedio anual
de las ultimas cinco temporadas [2]. Las zonas
mas perjudicadas fueron las regiones de Maule,
Nuble, Biobio y La Araucania, con impactos en
la industria forestal y agricola, afectando a
11.656 productores agricolas, 5.900 ha de
cultivos y la muerte de 33.909 animales de
ganado [1]. Varios estudios indican que las
bayas de vides expuestas al humo de incendios
forestales producen vinos con una elevada
concentracion de  fenoles voldtiles vy
glucoconjugados [3, 4]. Los fenoles volatiles se
producen por una degradacion de la lignina que
entra en contacto con los racimos que se
encuentran susceptibles, alojandose en la piel

de las bayas o siendo absorbidos 'y
metabolizados  rapidamente  por  estas,
adhiriéndose a azucares y formando

compuestos combinados mejor conocidos como
los glucosilados. A partir de estos compuestos
volatiles, se forman los vinil fenoles [5],
conocidos como guaiacol (Gu) y 4-metilguaiacol
(4MGu), entre otros, los cuales en los procesos
de fermentacion y envejecimiento se observa
una descomposicion de ciertos compuestos
fendlicos, lo que resulta enaromasy sabores no
deseados, como notas ahumadas y fendlicas,
afectando la percepcidn sensorial del vino [6].
El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto
organoléptico de alternativos de maderas en
formato cubosy chip de roble francés (Quercus
petraea) con diferentes niveles de tostado, para
mitigar y/o enmascarar el caracter ahumado de
unvino terminado afectado por los incendios en
la temporada 2022/23. Se utilizd con vino de
variedad Cinsault que proviene de la Vina
Lomas de Llahuen (-36°63'27""y -72°42'64"). Se
contd con 120 litros de vino, el cual se dispuso

en cajas tipo “bag in box” de 3 L. Se utilizd 2
tipos de alternativos chips y cubos con cuatro
niveles de tostados: Bajo (LT], Medio (MT), Alto
(HT) y NOISETTE vy tratamiento control sin
anadir alternativos de madera. La dosis para
todos los tratamientos fue de 4 g L-1 en
contacto con el vino por 40 dias. Se reservd una
muestra del vino embotellado para su analisis
en laboratorio y determinar Acidez volatil:
Acidez Total, Azlcar residual: Grado alcohdlico
y SO2 libre y total [7], ademas se realizé Se
cuantifico el guayacol con un cromatégrafo de
gas con detector FID. Los vinos se sometieron a
dos pruebas sensoriales (de discriminaciény de
aceptacion) por un panel de expertos
compuesto por doce endlogos. Todos los
resultados obtenidos en los analisis quimicos
del vino previo a la embotellacion se ajustaron
a los valores exigidos y establecidos por el
Servicio Agricola y Ganadero (SAG) conforme a
lo dispuesto en la Ley 18.455 de produccidn,
elaboracion y comercializacion de alcoholes
etilicos, bebidas alcohdlicas y vinagres. La
cromatografia de gases arrojo 50,4 [ug/L] de
concentracion de guayacol, este valor excede el
umbral de percepcién, de 23 pg L-1 para vinos
tintos, lo que le confiere un caracter ahumado
[8]. En cuanto a la prueba de discriminacion, el
panel de expertos fue capaz de discriminar
entre elvino testigoy los distintos tratamientos,
el porcentaje de acierto del panel de expertos
fue desde un 56,3 hasta un 100%, con una media
de 82% en las 36 combinaciones realizadas.
Independiente del grado de tostado el uso de
madera de roble se asocia con cambios en el
caracter del vino, lo que sugiere que la
interaccion entre la maderay el vino durante la
fermentacion y el envejecimiento puede
modificar sus propiedades sensoriales [9]. En
la prueba de aceptacion, los catadores
otorgaron una mejor calificacidn al tratamiento
de tostado Noisette(SH) con una mediana de 8 el
cual fue significativamente superior respecto al
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control (mediana 5) y los demds tratamientos
(entre 6y 7). Similar a lo obtenido en un estudio,
quienes trabajaron con diferentes niveles de
tostado de chips [10], concluyendo que el
tostado Noisette extrae menos compuestos de
guayacol que las muestras de tostado medio
(MT) a pesar de que la temperatura de tostado
sea la misma, lo que se plantea es que la
prolongacion del tiempo de tostado junto con el

sobre elumbral de percepcidony responsable de
entregar aromas y sabores ahumados en el
vino. En los analisis sensoriales, las catas
realizadas por un grupo de expertos
permitieron comparar los diferentes
tratamientos con alternativas de madera
enoldgica. Los resultados revelaron que el uso
de alternativos de roble con distintos niveles de
tostado puede reducir o enmascarar las notas

de humo en los vinos afectados. Los vinos
tratados con estos alternativos recibieron
calificaciones superiores en comparacion con el
vino de control.

riego durante el proceso de tostado son
elementos que reducen los niveles de guayaco.
Los analisis quimicos del vino expuesto al humo
confirmaron la presencia de guayacol, por
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La obtencidn de vinos con menor contenido
alcohdlico resulta un desafio para la industria
vitivinicola. Existen diversas estrategias de
reduccion de alcohol que evallan tanto la
eficiencia del proceso como el impacto sobre
los caracteres quimicos y sensoriales de los
vinos resultantes [1,2]. La tecnologia de
pervaporacion con membranas PDMS es una
alternativa poco conocida en relacion a la
reduccion de alcohol en vinos tintos [3]. EL
objetivo de este trabajo fue evaluar el impacto
de la temperatura de pervaporacion con
membrana PDMS sobre la composicion volatil y
el perfil sensorial de vinos Malbec de Mendoza,
Argentina. Los vinos Malbec iniciales contenian
14,8% de etanol (v/v]. Se obtuvieron vinos
parcialmente desalcoholizados con un alcohol
final de 10,5% desalcoholizando a 35, 40y 45°C
en un equipo CELFA P-28 (CM-Celfa
Membrantrenntechnik AG, Switzerland). Se
realizd una mezcla de vino inicial y vino
desalcoholizado para obtener un vino mezcla
con 13,5% de alcohol (mezcla 70:30). En los
vinos inicial (MB), desalcoholizados a las tres
temperaturas (MB35, MB40, MB45) y sus
correspondientes mezclas se evalué el pH,
acidez total y volatil, pardmetros de color
CIELAB, parametros fendlicos y la composicion
volatil por HS-SPME y GC-ITMS (Varian, USA].
La evaluacion sensorial se realizd mediante
analisis descriptivo con trece descriptores
seleccionados por consenso. La acidez total y
volatil mostro diferencias estadisticas entre MB
y los vinos desalcoholizados a las tres
temperaturas. Los vinos desalcoholizados a
45°C mostraron un mayor contenido de ambos
parametros. El vino mezcla a 35°C no mostraron
diferencias en cuanto a la acidez total, pero a 45

°C tenian un 2 % mas de acidos organicos
(expresados como éacido tartarico) que MB. La
acidez volatil no mostro diferencias estadisticas
entre las diferentes temperaturas aplicadas. EL
contenido total de compuestos fendlicos no
mostré diferencias entre todos los vinos
evaluados y el contenido total de antocianinas
no mostro diferencias entre los vinos mezcla 'y
el vino inicial. La diferencia total de color
(AE*ab) es un parametro importante para la
industria vitivinicola, ya que expresa la
capacidad del ojo humano para discriminar el
color entre dos vinos, considerando un umbral
de discriminacion visual de entre 3y 5 unidades
[4]. Los datos mostraron que sélo los vinos
iniciales y desalcoholizados podian
discriminarlos por color para el ojo humano. Un
punto importante a observar es que los vinos de
mezcla no pueden diferenciarse del MB inicial
ni de los vinos desalcoholizados, ya que la
diferencia de color fue inferior a tres en ambos
casos. Esto indicaria que adoptar una
proporcion de dilucién de 70/30 para el vino
fresco y el vino parcialmente desalcoholizado
es adecuado para reducir el contenido de
alcohol sin afectar la calidad visual de los vinos.
Se identificaron y cuantificaron 32 compuestos
volatiles. La desalcoholizacion produjo la
reduccion de los compuestos volatiles,
comportamiento también observado por otros
autores en vinos Petit verdot y Verdelho [5]. Los
vinos mezcla, a las tres temperaturas,
mostraron un 50% menos de terpenoides que
los vinos iniciales. Se observd una disminucion
de mas del 90% de norisoprenoides en los vinos
mezcla a 40°C y 45°C, mientras que a 35°C fue
del 65%. Los ésteres etilicos de acidos grasos 'y
alcoholes superiores mostraron contenidos
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menores al 15% en los vinos mezcla a 35y 45°C
respecto del vino inicial, y préoximos al 50% en
vinos mezcla a 40°C. ELl analisis sensorial
mostré que los vinos Malbec inicial,
desalcoholizado y mezcla pueden diferenciarse
entre si, pero no pueden diferenciarse por
temperaturas de pervaporacion. Los vinos
iniciales fueron percibidos mas astringentes,

Aunque la desalcoholizacion redujo el
contenido de ésteres, acetatos y alcoholes
superiores, losvinos mezcla se percibieron mas
florales que el vino inicial. Los resultados
indicarian que la pervaporacion bajo las
condiciones  estudiadas  resultaria  una
estrategia prometedora para desalcoholizar
vinos.

amargos y pungentes que los vinos mezcla.
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This study investigates the valorization of grape
pomace—a key by-product of winemaking—
through an optimized Supercritical Fluid
Extraction (SFE) process using supercritical
carbon dioxide (ScCO,) [1]. The focus is on the
selective recovery of high-value bioactive
compounds, particularly polyphenols and
policosanols. Pilot-scale experiments were
conducted using a 1 L extraction vessel with
ScCO, modified by a 57% ethanol-water co-
solvent to enhance polarity and facilitate the
extraction of polar compounds [2].

Process optimization involved factorial design,
kinetic modeling with the Sovova Broken-Intact
Cell (BIC) model [3, 4], scale-up simulation, and
economic feasibility assessment [5]. High-
Performance Liquid Chromatography (HPLC)
identified significant amounts of flavanols,
hydroxycinnamic acids, stilbenes, and notably
proanthocyanidins, yielding approximately 1.2 g
of catechin equivalents per 100 g of dry matter
(DM). The extraction of nonpolar compounds,

Bibliography.

specifically policosanols from epicuticular
waxes, was also optimized. The highest yield
(4,083 mg/kg DM) was achieved at 280 bar and
70°C. Grape pomace from the Friuli-Venezia
Giulia region showed particularly high
policosanol content, comparable to that of
beeswax, and included long-chain alcohols
such as hexacosanol (C26), octacosanol (C28],
and triacontanol (C30).

A crossover pressure of 280 bar was identified,
offering key insight into solubility behavior and
enabling fine-tuning of extraction parameters
for maximum efficiency [6].

Overall, this work demonstrates the potential of
SFE as a green, sustainable, and scalable
technology for the sequential extraction of both
polar and nonpolar bioactives. The proposed
biorefinery  approach  supports circular
economy principles, transforming grape
pomace into standardized, high-quality
ingredients suitable for nutraceutical,
cosmetic, and pharmaceutical applications.
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Se evalud la extraccion asistida por ultrasonido
(UAE) con solventes eutécticos naturales
profundos [(NADES) para la extraccion de
antocianos del orujo de uva. Se analizaron tres
sistemas NADES con dos relaciones molares
diferentes para evaluar la extraccion de
malvidina-3-0-cumaroil  glucésido 'y  su
estabilidad. Se midiéd el contenido total de
antocianos, la concentracion de malvidina-3-0-
cumaroil glucdsido, la decoloracién con
metabisulfito de sodio, la estabilidad y la
viscosidad de los extractos. El sistema eutéctico
que mostré el mayor rendimiento de extraccion
fue el de cloruro de colina, urea y glicerol en
una proporcion molar 1:1:1. El anélisis por
HPLC identifico el pico correspondiente a
malvidina-3-0-cumaroil glucésido con un
tiempo de retencion de 30 min. El

comportamiento de la viscosidad en funcién de
la temperatura fue similar para los tres
sistemas en ambas relaciones molares
evaluadas. El extracto obtenido con el sistema
cloruro de colina: urea: glicerol (1:2:2) presenté
los valores de viscosidad mas bajos, mientras
que los demas sistemas de disolventes
eutécticos presentaron viscosidades mas altas.
El sistema cloruro de colina: acido malico (1:1)
mostré una resistencia significativa a la
decoloracion con metabisulfito de sodio a pH
3,5, con una pérdida de color de
aproximadamente el 34 %.

Se midid la estabilidad de los extractos
eutécticos durante 63 dias, y el extracto control
(metanol-agua 80/20 % v/v) fue méas estable en
las condiciones analizadas.
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La calidad del vino es un concepto
multidimensional influido  por  factores
agronomicos, enoldgicos y sensoriales. Dentro
de estos, los compuestos fendlicos vy
polisacaridos juegan un papel fundamental, al
impactar atributos como el color, la texturay el
sabor del vino. [1, 2]. En esta investigacién se
analizd la composicion fendlica y polisacaridica
de vinos chilenos de las variedades Pinot Noir,
Carmenere y Cabernet Sauvignon
representativos de tres segmentos de precio:
bajo (2.500-4.000 CLP), medio (4.500-8.000
CLP] y alto (10.000-15.000 CLP), con el objetivo
de asociar estos parametros quimicos con la
percepcion sensorial y explorar su relacion con
categorias comerciales.

Se evaluaron 45 vinos (15 por variedad)
mediante analisis de pH, acidez, fenoles,
taninos, antocianos  totales, intensidad
colorante, tonalidad, perfil de antocianinas vy
contenido total de fracciones de polisacaridos
de diferente masa molecular por HPLC [3].
Paralelamente, se aplicé un analisis sensorial
mediante el método Pivot®© profile [4].

Los resultados revelaron diferencias
significativas seguin el nivel de precio y la
variedad. De manera general, en Pinot Noir se
observd una tendencia a una mayor
concentracion de compuestos fendlicos vy
taninos en los vinos de precio bajo, pero no se
identificaron diferencias sensoriales claras
entre segmentos. Por el contrario, en
Carmenere, los vinos de mayor precio
comercial presentaron mayor intensidad
colorante y concentracidn de polisacaridos, asi
como mayor astringencia percibida. En
Cabernet Sauvignon, la concentracion de
fenoles y taninos totales aumentd a mayor
precio comercial; sensorialmente, los vinos de
menor precio fueron percibidos como mas
dulces, alcohélicos y con menor astringencia,
destacando notas a maderay tostado.

Estos hallazgos permiten avanzar en la
caracterizacion integral de vinos chilenos a
través de la correlacion entre parametros
quimicos y percepcion sensorial, ofreciendo
informacion relevante para la comprension de
la calidad en funcion del segmento comercial.
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La enogastronomia es un campo en crecimiento
dentro del area de la enologia a nivel mundial, y
promover la armonizaciéon de la gastronomia
brasilena de diferentes estados con vinos
nacionales representa un paso importante para
la difusion de la cultura del vino en el pais. En
este contexto, el presente trabajo tuvo como
objetivo verificar el potencial de armonizacién
de la cocina del noreste brasileno con vinos de
Rio Grande del Sur, especificamente aquellos
con Indicaciones Geograficas, valorando asi
productos con certificacion de origen que
reconocen el valor geografico, cultural, y el
potencial gustativo y aromatico de este terroir.
Se seleccionaron cuatro Indicaciones
Geograficas: la Denominacién de Origen (DO)
Altos de Pinto Bandeira, la Denominacion de
Origen (DOJ Vale dos Vinhedos, la Indicacion de
Procedencia (IP)] Campanha Gaucha y la
Indicacion de Procedencia (IP] Farroupilha. A
través de investigaciones bibliograficas, se
eligieron  algunos  estudios sobre la
armonizaciéon de alimentos y bebidas como
referencia para la eleccion de la metodologia.
Larevision sistematica también fue la base para
la seleccion de los platos y las variedades de
vino utilizadas en las armonizaciones. Para el
analisis sensorial se utilizaron dos paneles: uno
en Rio Grande del Sur (formado por
especialistas del area) con n=20, y otro en el
noreste (formado por consumidores) con n=60.
Los participantes degustaron, en un ambiente
controlado, cuatro platos tipicos, cada uno con

dos propuestas de maridaje, utilizando dos
vinos distintos. Los catadores utilizaron una
escala heddnica estructurada de 1 a 9 para
evaluar las armonizaciones, y ademas
completaron una evaluacién de orden de
preferencia. Al final, también respondieron un
cuestionario de intencion de compra
estructurado, con escala de 1 a 5. Para una
mejor experiencia, se simuld una cena
completa (entrada, plato principaly postre). Los
resultados fueron evaluados mediante la
prueba de asociacion chi-cuadrado. Las
diferencias entre medias fueron analizadas
utilizando la prueba de Wilcoxon\/Mann-
Whitney. Los resultados positivos de las
armonizaciones fueron compartidos por ambos
grupos. Entre las combinaciones mejor
evaluadas estuvieron: casquinha de caranguejo
com farofa con espumante brut, moqueca de
peixe con Chardonnay, y carne de sol con
Cabernet Sauvignon. La armonizaciéon del
postre bolo de rolo con espumante moscatel fue
la mas destacada por los participantes de
ambas regiones. Como resultado de esta
investigacion, se publicd el E-book La cocina del
noreste brasileno y el vino, que busca orientar
al consumidor en la combinacidn entre comida
y vino, estableciendo algunos principios para la
armonizacion con la gastronomia nordestina.
Palabras clave: armonizacion de alimentos y
bebidas; gastronomia y vino; indicaciones
geograficas.
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La pandemia del COVID- 19 tuvo consecuencias
en diversos ambitos a nivel mundial, tanto
sociales, politicos, de salud y econdmicos.
Especificamente, el ambito econdmico,
experiment6 cambios en el comportamiento de
los consumidores producto del confinamiento
establecido por las autoridades de la salud, lo
cual permiti6 que el comercio electrdnico
aumentara su posicionamiento como un canal
para las ventas. El objetivo de esta investigacion
fue analizar el uso de canal electrénico durante
la pandemia desde la perspectiva del
consumidor. El lugar de estudio correspondio a
una de las principales zonas de produccién de
Chile, Santa Cruz. Se aplicaron a muestra por
conveniencia [(no probabilistica] de 300
personas. El tratamiento estadistico principal
de la informaciéon correspondid a una
combinaciéon  analisis de  componentes
principales con analisis de conglomerados,
obteniendo una variable de segmentacion
segln actitudes hacia las paginas web en
pandemia, luego esta variable se cruzo
mediante tablas de contingencia. Los
resultados principales establecen, en términos
generales, que los consumidores responden a
un perfil etnocéntrico (preferencia por vino
locall. Se identificaron dos segmentos de

mercado denominados “eco conscientes que
utilizan las paginas web” [(n=103) quienes
presentan actitudes favorables hacia vinos
amigables con el medio ambiente y hacia las
paginas web al momento de realizar una
compra, predominan las mujeres y son los que
mas emplean Instagram. El segmento 2
denominado “tradicionales que no utilizan las
paginas web” (n=197) compuesto por personas
de mayor edad y que no utilizan las plataformas
electronicas para comprar, prefieren el canal
fisico de venta y tienen una proporcidén mas alta
de personas mayores. Estos resultados
sugieren interesantes aspectos que pueden ser
considerados en el desarrollo de estrategias de
marketing digital. El segmento 1, el mas
pequefo, es el que mas emplea paginas web
parainformarsey comprar,y por tanto les exige
mayor cantidad y calidad de informacidn sobre
vinos, especialmente de aquellos que tienen
atributos medioambientales, en paginas web y
otros medios digitales, para tomar una decision
de compra. Para el segmento 2, se sugiere
proporcionar cddigos QR que puedan captarse
por el teléfono mdvil, para entregar
informacion al cliente en el lugar fisico de
compra, de manera de sensibilizarlo con los
medios digitales
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Las vides antiguas constituyen un patrimonio
genético, histérico y cultural de enorme valor
para la vitivinicultura mundial. Definidas
recientemente por la Resolucion OIV-VITI 703-
2024 [1] como aquellas de mas de 35 afos,
concentran atributos agronémicos y enoldgicos
que las hacen especialmente relevantes frente
al cambio climatico. Diversos estudios han
demostrado que estas plantas presentan menor
productividad, pero una mayor eficiencia en el
uso del agua y elevados niveles de compuestos
fendlicos y aminoacidos, factores que se
traducen en vinos de mayor calidad vy
diferenciacion enolégica [2-4]. La relevancia de
los vinedos antiguos no se limita al ambito
cientifico. En el plano cultural y territorial,
representan sistemas agricolas que han sido
mantenidos por generaciones, generalmente
en condiciones de secano y con manejos
tradicionales, aportando a la preservacion de la
biodiversidad, la resiliencia climatica y la
identidad de los territorios [2]. La vitivinicultura
patrimonial emerge como un modelo
alternativo a la homogeneizacion que impone el
mercado global dominado por pocas variedades
internacionales, poniendo en valor variedades
minoritarias y practicas de bajo impacto
ambiental [5].

En Sudafrica, el Old Vine Project certifica
vinedos de mas de 35 afos bajo la categoria
Certified Heritage Vineyard. Esta iniciativa ha
permitido que la variedad Chenin Blanc, de las
mas antiguas cultivadas el pais, sean
reconocidas en mercados premium [6]. La
articulacion entre investigacion, certificacion y
marketing ha convertido al pais en un referente
mundial en la valorizacién de vinas antiguas [6].
En Chile existen mas de 15.000 ha de vides
antiguas con muchas plantaciones que superan

los 80 anos, particularmente en Maule, ltatay
Biobio [7]. Distintas organizaciones han
impulsado iniciativas  orientadas a la
valorizacién de variedades como Carifiena (sin.
Carignan Noir) y Pais (sin. Listan Prieto) y a la
proteccion de vinedos antiguos de secano,
abriendo caminos para la diferenciacion [2,3].
Sin embargo, la ausencia de una politica
nacional y el reemplazo por cultivos mas
rentables han provocado la pérdida de cerca de
un 30% de estos vinedos en las ultimas dos
décadas.

En Argentina, cerca del 30% de los vinedos
cultivados superan los 35 afos (mas de 60.000
ha), de los cuales 16.000 tienen mas de 75 anos
y 2.000 sobrepasan el siglo. Estos se concentran
en variedades como Malbec y criollas, bajo
sistemas de conduccidn en espaldera y parrdn
[8]. La expansién urbana ha llevado a la pérdida
de vifiedos histéricos. No obstante, emergen
experiencias locales como Las Compuertas en
Lujan de Cuyo, que busca preservar vifiedos
antiguos de Malbec y recientemente se cred la
Asociacion de Productores de Cepas Criollas y
Ancestrales de Argentina, en colaboracion con
INTA, para proteger estas plantaciones.

En Italia los vinedos antiguos forman parte del
paisaje cultural. Es de destacar el sistema
tradicional de vid en vaso “vite ad alberello” en

Salento y Cerdena, inscrita en la Lista
Representativa del  Patrimonio  Cultural
Inmaterial de la Humanidad (2014). Estos

vinedos se reconocen como “histéricos” o
“heroicos” por su valor en conservacion del
paisaje y biodiversidad. Sin embargo, enfrentan
serios problemas sanitarios, especialmente de
enfermedades de la madera que ponen en
riesgo su sostenibilidad. En la actualidad,
existen medidas de proteccidn a nivel regionaly
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nacional, y proyectos de reintroduccion de
variedades autdctonas como estrategia frente
al cambio climatico. Se ha demostrado que
ciertas variedades locales mantienen mejor
acidez y frescura aromatica en condiciones de
veranos calidos y secos, lo que refuerza su
potencial adaptativo [9].

Espana ha impulsado activamente la
recuperacion de variedades locales mediante
programas de reintroduccion y bancos de

heroicos y singulares, vinculdndolos a la
preservacion de paisajes culturales y a la
promocion del enoturismo.

La conservacion de vinas antiguas articula
dimensiones cientificas, como la resiliencia
ecofisiolégica, la diversidad genética y la
calidad enoldgica; sociales, vinculadas a la
identidad culturaly al conocimiento transmitido
por comunidades locales; y econdmicas,
expresadas en la certificacion, la diferenciacion

germoplasma [10]. En las Islas Baleares se han
destacado la revalorizacion de variedades como
Callet, Argamussa y Gorgollassa, que
presentan buenas respuestas ecofisioldgicas
en condiciones mediterraneas de déficit hidrico
[10]. En paralelo, la normativa espanola
reconoce y apoya la proteccion de vinedos

territorial y la valorizacidon en mercados
especializados. Este enfoque integrado permite
comprender que la preservacion de estos
vinedos no solo contribuye a la sostenibilidad y
a la resiliencia frente al cambio climatico, sino
también a fortalecer el patrimonio vitivinicola
como un recurso estratégico para el futuro.
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La viticultura patrimonial de Sudamérica tiene
sus raices en un discreto grupo de cepas
originarias de la peninsula ibérica. Entre estas
cepas, [lamadas “fundacionales”, se
encuentran principalmente ‘Listdn Prieto’ y
‘Moscatel de Alejandria’ [1], y otras menos
comunes como ‘Mollar’y ‘Muscat & Petit Grains
Blancs’ [2]. Los cruzamientos entre ellas
originaron en América diversas cepas criollas,
algunas ampliamente conocidas en la region,
principalmente en Argentina, Chile y Perd;
otras (las mas numerosas) solo recientemente
estan siendo identificadas [2,3,4]. Sin embargo,
la riqueza de este material genético esta en
riesgo de perderse por factores como el cambio
climatico, cambios en el uso del suelo,
sustitucion por “variedades finas”, por lo que su
caracterizacion es una tarea urgente. El
objetivo principal de este estudio fue catastrary
trazar el origen genético de estas cepas
criollas, como primer paso para su proteccidn.
Para ello, plantas de diferentes sitios de todas
las regiones viticolas de Chile se analizaron con
nueve marcadores SSR, de acuerdo a lo
propuesto por el VIVC [5] y la OIV [6]. El
resultado global fue que, ademas de las
variedades registradas en el catalogo oficial de
variedades de vinificacion gestionado por el
Servicio Agricola y Ganadero (SAG - MinAgri,
[71), se han identificado 90 genotipos
ampliamente dispersos y no descritos
previamente como presentes en Chile (47
europeosy 43 criollos), distribuidos en vifedos,
pequenas colecciones y huertos urbanos.

Sorprendentemente, se encontraron 50
muestras con patrones alélicos no descritos
previamente. Diez de ellas corresponderian a
variedades europeas antiguas; las otras 40 a
genotipos criollos, derivadas de las variedades
fundacionales, asi como de cepas criollas
conocidas, como Italiona y Moscatel Rosado. La
condicién de “criolla” de estos genotipos se
confirmé con un conjunto ampliado de 15
marcadores SSR, vya validados en la
identificacion de criollas de Argentina [3],
proponiéndose un completo panorama de
relaciones de parentesco de las cepas criollas
de Chile. Los 90 genotipos nuevos se
estructuraron en tres grupos distinguibles,
enriquecidos en cepas criollas, cepas de origen
francés, y cepas espafolas, respectivamente.
La prevalencia de cada variedad mostré que la
mayoria de las cepas no descritas se encontro
en un solo lugar, mientras que otras se
encontraron en distintos valles, lo que sugiere
que fueron positivamente seleccionadas y
propagadas. Todas las nuevas cepas criollas de
Chile fueron diferentes a las descritas
recientemente en Argentina, reforzando la
riqgueza genética de la vitivinicultura de la
region. El descubrimiento y rescate de este
abundante patrimonio de cepas de vid
encontrado en Chile es el primer paso de un
trabajo a largo plazo que debe continuar con la
evaluacion de sus caracteristicas enoldgicas,
quimicas, y de rendimiento bajo distintos
manejos, apuntando a la diversificacién de la
industria vitivinicola local.
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La viticultura sudamericana es el legado de la
colonizacion espanola desde los siglos XV-XVI.
La vid se estableci6 en toda Sudamérica y
también en Chile, prevaleciendo variedades
como Moscatel de Alejandria, Listan Prieto,
Mollar Cano, Moscatel de Grano Pequeno,
Breval Negro, que junto con otras cepas
antiguas forman parte del patrimonio
vitivinicola chileno.

Debido a lo anterior es que se realizé un estudio
de caracterizacidon de vides en la Region del
Maule, Chile, para analizar el potencial
enologico de estas. Se realizé una descripcién
edafoclimatica del lugar de recoleccion, se
efectuaron evaluaciones fenotipicas en las
vides y los frutos y también evaluaciones
quimicas cuando la microvinificacion fue
posible. Con los vinos se realizé un analisis
descriptivo cuantitativo para establecer un
perfil sensorial de los vinos con un panel de
endlogos [1]. La evaluacion se realizd con copas
técnicas (Arcoroc, Viticole, IS0 3591.1977) y se
sirvieron aproximadamente 30 ml de vino por
copa y los jueces tenfan a su disposicion agua
envasada sin gas y galletas de agua y los vinos
se sirvieron a la temperatura correcta para

cada uno de los tipos de vino. ELl perfil de
compuestos fenélicos de bajo peso moleculary
el perfil de antocianos se determinaron
mediante HPLC [2].

Los resultados mostraron que, a través de
analisis genéticos, el descubrimiento de nuevas
cepas no descritas previamente en bases de
datos locales o internacionales y la mayoria de
ellas, son progenies derivadas de antiguas
cepas patrimoniales. Con el fin de establecer
las bases de un programa de innovacion
productiva, se caracterizaron 12 nuevos
genotipos criollos identificados en la region del
Maule, incluyendo material con una edad
estimada de hasta 200 anos.

Los resultados mostraron una amplia
diversidad fenotipica entre los genotipos
estudiados, asi como perfiles sensoriales que
los agrupan entre vinos neutros, con un gran
nimero de descriptores sensoriales, y vinos
intermedios  caracterizados  por  notas
tropicales y florales. Estos resultados ilustran
un interesante potencial enoldgico para
producir nuevos vinos diferentes, destinados a
nichos innovadores que buscan valorizar el
patrimonio vitivinicola chileno.
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La historia de la vid en Sudamérica se remonta
a unos 500 anos. Durante ese periodo,
surgieron las variedades criollas a partir de
cruces naturales entre las variedades traidas
por los espafoles (Milla Tapia et al. 2007). Las
variedades que dieron origen a la vitivinicultura
sudamericana son principalmente Listan
Prieto, Moscatel de Alejandria y en menor
medida el Moscatel de Grano Pequeno y Mollar
Cano. Estudios realizados recientemente, han
demostrado que la diversidad dentro de la
familia de variedades criollas es mayor a la que
se creia previamente (Aliqué et al., 2017; Torres
et al. 2022). Mediante marcadores moleculares,
hemos identificado y recuperado alrededor de
60 variedades Unicas de diferentes regiones de
Argentina, que se conservan en nuestra
coleccion de germoplasma (Prieto et al. 2024).
La mayoria de ellas no se cultivan
comercialmente y se desconocen sus aptitudes
enoldgicas. En este trabajo, nuestro objetivo fue
caracterizar un grupo de variedades criollas
desde el punto de vista agrondmico y evaluar su
potencial enoldgico. ELl trabajo se realizo
durante 2 temporadas (2023-24 y 2024-25) y en
la el cual se analizaron 20 variedades (11
blancas, 5 tintas y 4 rosadas). Se determind la
fecha de los principales estadios fenoldgicos
(brotacién, floracién, enveroy cosechal. A partir
del envero, se analizd la evolucion de la
madurez a través del seguimiento del peso de
baya, los sélidos solubles totales (SST), pH, vy
acidez total. Las variedades blancas se
cosecharon cuando los SST alcanzaron 21-22
°Brix y las rosadas y tintas 23-24 °Brix. En
cosecha, se determinaron los componentes del
rendimiento (ndmero de racimos por planta,
peso de baya y kg por planta). Los vinos se
elaboraron en la planta piloto del INTA EEA

Mendozay se analizd la composicion quimica de
la bayay elvino. Durante el invierno, se registrd
el peso de la madera de poda y se calculd el
indice de Ravaz. La dindmica de madurez se
analizé a partir del envero en funcion de los
grados dia de crecimiento (GDD) en los cuales
se inicio la acumulacion rapida de azucar en la
baya, se produjo el peso maximo de la bayay se
alcanzé el méaximo de SST (Sadras y Petrie
2011). Nuestros resultados mostraron una alta
variabilidad en los componentes del
rendimiento. El peso de la baya oscilé entre 1,5
gy 4,4 gy los racimos por planta de 15 a 50
racimos pl-1. Las variedades que presentaron
el menor peso de baya (ej. Uva Pascua, Canelay
Apicia) tienen a Moscatel de Grano Pequefo
como uno de sus progenitores (Aliqud et al.
2017), mientras que muchas otras que
mostraron el mayor peso de baya (ej. Criolla
Blanca, Moscatel Tinto o Torrontés Sanjuanino)
proceden de Moscatel de Alejandria. El
rendimiento varié de 3,5 kg pl-1 en Uva Pascua
a 15 kg pl-1 en Balsamina. La mayoria de las
variedades mostraron un indice de Ravaz entre
5y 10, excepto algunas de ellas que estaban por
debajo o por encima de ese rango. La mayoria
de las variedades mostraron un pH bajo en la
cosecha, de 3,15 a 3,65. A modo de
comparacion, Chardonnay en la misma finca y
similar Brix (22 °Bx] presenté un pH de 3,45,
mientras que Malbec (23,5 °Bx] entre 3,65y 3,8.
Los grados dia de crecimiento desde envero a
cosecha variaron de 290 °Cd-1 para Canela a
1100 °Cd-1 para Balsamina. Este estudio
muestra que existe una alta diversidad dentro
de las variedades patrimoniales de Argentina.
Esta diversidad ofrece un gran potencial
enolégico y de diversificacion de la oferta
varietal para la industria.
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La escasez hidrica, intensificada por el cambio
climatico, constituye una amenaza creciente
para la vitivinicultura en regiones de clima
mediterraneo, como el centro-sur de Chile.
Frente a la imposibilidad de ampliar
indefinidamente las superficies regadas, se
requieren estrategias adaptativas que permitan
mantener la productividad bajo condiciones de
déficit hidrico. En este contexto, la exploracion
de la variabilidad intra-cultivar emerge como
una alternativa prometedora al identificar
nuevo material genético y clones con una
resistencia superior a la sequia aumentando los
recursos  genéticos  disponibles 'y el
germoplasma para los fitomejoradores,
agricultoresy viveristas. Esto es especialmente
importante para la sustentabilidad de
variedades patrimoniales como Vitis vinifera cv.
Pais, cultivada historicamente bajo condiciones
de secano y sujeta a denominacidn de origen. A
pesar de su reconocida rusticidad, los
mecanismos fisioldgicos que sustentan su
aparente resistencia a la sequia siguen siendo
escasamente conocidos. Con el objetivo de
determinar el efecto del origen geografico de V.
vinifera cv. Pais sobre su estrategia de
respuesta a la sequia y eficiencia del uso del
agua, se evaludé mediante el uso de
minilisimetros automatizados, la variabilidad

en la tasa de transpiracion maxima, potencial
hidrico, eficiencia del uso del agua y grado de
regulacion  estomatica  bajo  condiciones
controladas de riego y déficit hidrico de
pseudoclones de cv. Pais procedentes de Arica
(hiper arido), Huasco (arido], Limari (semi-
arido) y Cauquenes (himedo). Los resultados
indican que las vides provenientes de lugares
de mayor aridez tienden a mostrar una
estrategia de uso de agua mas conservadora,
explicada por menores tasas maximas de
transpiracion y un control estomatico mas
estricto en condiciones de déficit hidrico lo que
se traduce en una tendencia a mayor eficiencia
en el uso del agua. No obstante, el estado
hidrico de las plantas en condiciones de riegoy
sequia no parecen diferenciarse dada la
existencia de compensaciones que deben ser
exploradas. Nuestros resultados indican un
grado de adaptacion de V. vinifera cv. Pais a la
sequia en funcion de su procedencia geografica
posiblemente asociada a la exposicion a
décadas de ciclos de sequia. Es importante
indagar en otros posibles forzantes de
adaptacion, y ampliar el nimero de clones
evaluados dadas lasimplicancias de este tipo de
trabajos para la sustentabilidad del cultivar en
condiciones de cambio climatico.
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La astringencia es un factor determinante en la
calidad del vino tinto, influenciada por factores
varietales y geograficos. La variedad Pais es
una de las cepas patrimoniales que ha
despertado gran interés en la vitivinicultura
chilena. El objetivo del estudio fue comparar el
perfil de astringencia de vinos de variedad Pais
provenientes de diferentes Valles. Se evalud el
perfil de astringencia (jugoso, suave, adhesivo,
grippy y secante) de 18 vinos comerciales de la
variedad Pais (n=18), provenientes de tres
localidades del Valle del Maule (San Javier,
Sauzal y Coronel del Maule] y del Itata
(Guarilihue, Portezuelo y Ranquill. El analisis
sensorial fue realizado por un panel entrenado
(n=19) mediante pruebas de Dominancia
Temporal de Sensaciones con Intensidad (DTS-
I} y Tiempo-Intensidad (Tl), obteniéndose la
Tasa de Dominancia Maxima (TD) e Intensidad
Méaxima (IMax) de los descriptores. Los
descriptores sensoriales del perfil de
astringencia mas citados como dominantes
fueron jugoso y adhesivo (TD = 35%) en ambos
valles. En el Valle del Itata, Guarilihue mostro

predominancia de jugoso y adhesivo, mientras
que en Ranquil destacoé adhesivo. En el Valle del
Maule, las tres localidades presentaron
predominancia de jugoso, y Coronel del Maule
mostré también dominancia de adhesivo.
Respecto a la intensidad, se observaron
diferencias intra e inter-valles. El descriptor
grippy presentd mayor IMax en el Valle del Itata
en comparacion con el Valle del Maule. En
Portezuelo, jugoso mostré una IMax
significativamente menor que en Guarilihue y
Ranquil. En el Valle del Maule, la intensidad de
grippy varié significativamente entre las
localidades. Aunque la prueba DTS-I reveld
diferencias significativas en la IMax de varios
descriptores, la intensidad global de
astringencia medida mediante Tl fue similar
entre todos los vinos evaluados. Los resultados
evidencian la variabilidad del perfil de
astringencia de los vinos elaborados con la
variedad Pais segun su origen geografico y
destacan la importancia de la evaluacion del
perfil de astringencia  utilizando  sus
descriptores.
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The stable isotopic composition of carbon (§"°C)
and oxygen (8'®0) in wine was first used to
detect adulteration.”? Due to their relationship
with climatic parameters (i.e. temperature and
water stress), these stable isotopes can also be
used as a proxy for the climatic conditions
during the ripening period and the maturation
level of the grapes. The &"C-value of must
sugar or wine ethanol is related to vine water
status and therefore characterize vineyards for
their soil capacity to provide water to
grapevines or on the amount of supplementary
irrigation applied.® According to several studies
on 80 in wines, its value is modulated by
several parameters linked with water losses
through the stomata or through the grape skin.
The level of enrichment may differ between
years, but also between regions and is mainly
influenced by isotopic content of air humidity
and by climatic conditions of the particular
geographic site (source of water, temperature
and relative humidity) and daily temperature. *°
Because aroma compounds in red wine,
especially those related to the maturity level of
the grapes, depend on climatic conditions
during the ripening period, stable isotopes can
potentially be used to explore these
relationships in bottled wines. In this study we
compared the isotopic composition of 260 red
wines (Vitis vinifera var. Merlot and Cabernet-
Sauvignon) from different countries, location
and vintages (1990 to 2016): France (Bordeaux],
Italy (Tuscany), Switzerland (Valais, Tessin],
USA (Napa Valley, Virginia) and Chile (Maipo
Valley). As expected, strong differences were

observed according to the country and the
vintage but more surprisingly, but also
substantial differences between estates located
at limited distances (~5 km), especially for §'®0
values. For non-irrigated vineyards, §'°C and
8'®0-values were correlated. Analyses of the
aroma compound composition of red wines
from the Napa Valley, produced under high
temperatures, were carried out. Wines were
also submitted to a panel for sensory analyses.
These analyses revealed the wide spectrum of
aroma balance in the 2000-2016 range, from
bell pepper to cooked plum and dried figs
linked, among others, with the concentration
level of 3-isobutyl-2-methoxypyrazine (IBMP,
bell pepper)] and y-nonalactone (cooked
peaches). Finally, based on this large data set,
we evidenced for red wines produced in the
Napa Valley (warm climate) a &'"0-value
threshold beyond which the concentration of y-
nonalactone is significantly higher.

Indeed, we demonstrated that this lactone is
found at high level (up to 67 pg/L) in red wines
made with grapes grown in warm climates.
Although there is no significant correlation with
§'®0 values, we showed that beyond a threshold
estimated at 6 %o, y-nonalactone was detected
at significantly higher levels. Therefore, the
isotopic  “signature” corresponding to the
evaporative conditions experienced by the
grape, just before harvest, seem to be
associated with the formation of this lactone in
wine corresponding to the biotransformation of
precursors produced due to an oxidative
cascade in the berry.
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En la vid el uso de extractos de algas esta en
ferviente evaluacion cientifica, existiendo
reportes de disminucion de incidencia de
enfermedades, aumento de rendimiento y
aumento de atributos de calidad en la uvay el
vino resultante [1,2,3]. En Uruguay, los
bioestimulantes a base de algas son
ampliamente utilizados en el sector productivo.
Sin embargo, no existen evidencias locales del
uso de estos productos sobre el
comportamiento agrondmico y potencial
enologico de las uvas. El objetivo de este trabajo
fue evaluar la eficiencia de los bioestimulantes
como herramientas para promover el
desarrollo de la vid y mejorar la calidad de la
uvay el vino de una manera sostenible sobre el
cv Tannat en Canelones (Uruguay). Durante dos
vendimias (2023-2024 y 2024-2025) se evalud en
un vifiedo comercial de Tannat (717/3309) un
bioestimulante a base de extractos de algas
marrones - Ascophyllum nodosum, a través de
un disefo de bloques completos al azar (3
repeticiones] en donde cada bloque
(tratamiento de bioestimulante vs. un testigo
sin aplicaciones) se integré por siete plantas. El
producto se aplico durante tres momentos
(estados fenoldgicos de 6 hojas expandidas,
prefloraciony postcuajado) y en 2025 se agregd
otro tratamiento con una aplicacion mas al
inicio del envero. Se evalué el impacto sobre del

desarrollo foliar (medido en envero],
rendimiento (N° de racimos por planta, peso de
uva en kg y estado sanitario) y composicion
primaria (azucares en g/l, acidez total en g/l 'y
pH] 'y secundaria (Polifenoles totales vy
antocianos) de la uva en vendimia. La superficie
foliar expuesta (m2/pl) en 2024 presentd ser
mayor cuando se aplicd bioestimulante
(aumento de 0,33 m2/planta) mientras que en
2025 no presentd un aumento. En promedio, el
uso del producto hizo aumentar 0,14 m2. El uso
de bioestimulante en el vinedo presentd un
aumento de rendimiento de 500 kg por
hectdrea, cuando se analizd el uso en dos
temporadas. Con respecto a la composicion
final de la uva Tannat, no se detectaron
diferencias significativas de compuestos
primarios, pero hay una tendencia al aumento
de solidos solubles cuando las condiciones de
maduraciéon no son hiumedas (2025}, en donde el
uso acumulado de bioestimulante impactd
positivamente en el contenido final (aumento de
12g/l). Resultados similares se obtuvieron para
los antocianos totales, de un aumento de 60y
100 mg/l entre tratamiento de 3 aplicaciones
(acumulado] y 4 aplicaciones, respectivamente.
Los resultados de este estudio son
prometedores para seguir evaluando su uso de
manera acumulativa y asi poder promover el
uso de estos productos como una estrategia de
manejo sostenible.
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Winter wine production in southeastern Brazil
is a relatively recent experience, expanding to
different wine-growing regions, home to a
growing number of winegrowers. The
experiment was conducted using double
pruning management, aiming to evaluate the
production and productivity of the cultivars Vitis
vinifera L. Sauvignon Blanc and Cabernet
Sauvignon. The vineyard was established in
2020. Each cultivar was planted in rows with 40
vines in the experimental area. Two production
cycles were evaluated (2022\/2023 and
2023\/2024), with formation pruning carried out
in August 2022 and 2023, and production
pruning in February 2023 and 2024. At harvest,
the number of bunches per plant, production,
and productivity were evaluated. In each plot, 10
bunches were selected to evaluate the fresh
mass. The production cycles of the studied
varieties varied significantly, lasting between
146 and 172 days from pruning to harvest.
‘Sauvignon Blanc' and ‘Cabernet Sauvignon'
showed high production. The results indicate
that the white grape ‘Sauvignon Blanc’ and red
grape ‘Cabernet Sauvignon’ under double
pruning have potential for production in
subtropical conditions, and may be a viable
alternative for the development of viticulture in
non-traditional regions. This study also
provides important information for the planning
of new vineyards in subtropical conditions in the
state of Sao Paulo, contributing to the
production of grapes with oenological potential
in the southeastern region of Brazil.

INTRODUCTION: The southeastern region of
Brazil, on the other hand, has demonstrated
great potential for the production of quality fine
wines, made from grapes harvested during the
dry winter through double pruning (Regina et
al., 2011; Dias et al., 2017; Brant et al., 2018).
Quality wine is one that has a balance between

organoleptic and analytical characteristics, is
free from technological defects and leaves an
intense and pleasant impression on those who
consume it in moderation. This impression is
determined by the variety, origin and
competence of the winemaker and oenologist
(Guerra; Tonietto, 2003). According to the
legislation, fine wine is one that is produced
using appropriate technological processes that
ensure the optimization of its sensory
characteristics and exclusively from Vitis
vinifera L varieties with an alcohol content of
8.6% to 14% (Brazil, 2004). In the region,
viticulture is a relatively new activity, although
it has experienced rapid development, as
evidenced by the increase in the number of
vineyards, wineries, production volume and
diversity of commercial brands. A distinctive
characteristic of wine production in the area is
the adoption of the double pruning technique.
This approach allows the vine cycle to be
extended, resulting in grape maturation and
harvesting during the dry season, when daytime
temperatures are moderate and nighttime
temperatures are relatively low, with no
rainfall. As a result, the grapes are harvested
under ideal health and maturation conditions,
and the wines produced have an intrinsic quality
significantly higher than that which would be
achieved without the use of this technique
(Guerra; Pereira, 2018]. Double pruning,
designed by EPAMIG (Minas Gerais Agricultural
Research Company), consists of inverting the
vine cycle for the fall and winter periods, in
order to avoid excessive summer rains and high
temperatures. In this management, two pruning
operations are performed: pruning to form
productive branches and pruning to produce.
Pruning to form branches is performed in mid-
August, with short pruning (two buds), followed
by the application of products to uniform
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sprouting. In this cycle, all inflorescences are
eliminated. Starting in January, when the
shoots are already lignified, the branches are
pruned to produce fruit. In this cycle, the vines
will sprout around 10 to 12 days after pruning,
flowering occurs at the end of February, the
cluster closes at the end of March, and
maturation begins in mid to late April, with
harvesting taking place in late June to early July
(Amorim et al., 2005; Regina et al., 2006; Favero,
2011). Immediately after, the vine rests for
around 30 days to begin a new formation cycle.
In winter, the weather conditions favor the
accumulation of phenolic compounds due to the
greater temperature ranges and better balance
between the content of soluble solids and the
acidity in the berry, due to the reduction in the
consumption of malic acid by respiration, which
is more intense at temperatures close to 30 °C
(Toda, 1991). In addition to the longer ripening
period due to low temperatures and the lower
availability of water in the soil, which leads to a
decrease in the size of the berries (Ojeda et al.,
2001; Dias, 2011). Wines made with grapes
harvested in winter have a collective trademark
registered with the INPI (National Institute of
Industrial Property] “Winter Wines” and their
quality is recognized cid in national and
international competitions (Souza, 2021). In
order to produce wines with oenological
potential in new producing regions, it is
necessary to carry out prior studies regarding
the adaptability of grapevine varieties, through
studies of the agronomic and oenological
characteristics related to each “terroir” for the
production of quality white and red varietal
wines.

Through double pruning management, there is
anincrease in the sensory characteristics of the
fruit, allowing the bunch to remain on the plant
until it reaches phenolic maturity and a higher
content of soluble solids, resulting in improved
quality (Dias et al., 2017) of the wines (Mota et
al., 2011). So far, the cultivars in this study that
have best adapted to this new management
were ‘Sauvignon Blanc’, among the whites, and
among the reds, ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Malbec’
and ‘Pinot Noir® (Verdi; Otani, 2016). When
studying the viticulture of winter wines in the
Brazilian Southeast, it is clear that it is a
relatively recent phenomenon, expanding to 35
different wine-growing regions, home to a
growing community of producers (Tonietto et

al.,, 2020). The emergence of new grape-
producing regions means that the state is
increasingly consolidating itself in the wine
market, in addition to providing alternatives for
local producers to diversify their production,
consequently increasing their profits. In
addition, it supports the development and
adoption of new technologies that contribute to
the establishment of viticulture as an
economically profitable activity (Camargo et al.,
2010). For these reasons, there is a need to
generate technical information about these
recently established regions. The choice of the
ideal rootstock for a given vineyard must be
preceded by a physical-chemical analysis of the
soil, which will allow the rootstock to be
adapted to the characteristics of the soil, as well
as the type of product to be obtained (Pouget;
Delas, 1989). The most widely used rootstock in
the high-altitude region is Paulsen 1103, a
hybrid belonging to the class of vigorous
rootstocks, with deep roots and a high capacity
for water and nitrogen absorption (Allebrandt,
2018). This rootstock originated in Italy (Sicily),
a cultivar resulting from the crossing of Vitis
berlandieri x Vitis rupestris. The crossing was
carried outin 1896 by Federico Paulsen and was
launched in 2014 (EMBRAPA Uva e Vinho, 2014).
Paulsen 1103 is widely preferred by most winter
wine producers due to its superior suitability for
European varieties. Parameters such as
productivity, pH, acidity, soluble solids and
phenolic compounds, in addition to nutrient
absorption and maturation, are influenced by
the rootstock (Oliveira et al., 2019; Wang et al.,
2019). The rootstock can play a crucial role in
the composition of the grape, directly
influencing its quality, as well as the final
quality of the wine (Rizzon et al., 2008; Mota et
al., 2009). Of the white grape -cultivars,
‘Sauvignon Blanc’ is the most important in
terms of adaptation to high-altitude regions and
the region’s soil and climate conditions due to
its late budding and early/intermediate ripening
(Brighenti et al., 2013). These characteristics,
associated with specific terroir factors, allow
the production of white wines with intense
aroma, complexity and typicity (Wirz et al.,
2018, 2020). ‘Sauvignon Blanc’ adapts better to
dry climates, with high solar incidence and a
thermal accumulation ranging from 1,372 to
1,927 degree-days (Winkler, 1980], presenting
greater productivity in these circumstances.
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Among the red grapes most used for
winemaking, ‘Cabernet Sauvignon' stands out
for producing fine and delicate wines. It is
characterized by late budding and maturation,
being relatively vigorous, of medium production
and high quality for winemaking. In relation to
the must, it has a high sugar content and
titratable acidity suitable for the production of
red wine, which is characterized by high levels
of higher alcohols (Rizzon; Miele, 2002).
Therefore, double pruning management can
represent a new perspective for the
development of Sdo Paulo winemaking (Costa,
2021). Among the Vitis Vinifera, the red cultivar
Cabernet Sauvignon is among the most
produced in the country, as well as the white
cultivar Sauvignon Blanc (Tecchio et al. 2018).
MATERIAL AND METHODS: The experiment was
carried out in 2023 and 2024, in the vineyard
located at Fazenda Santa Lucia do Tieté, in the
municipality of Mineiros do Tieté\/SP, located at
22°32'25" S, 48°24'13" W and 580 m above sea
level. The farm is privately owned. According to
the Koppen-Geiger climate classification, the
Mineiros do Tieté region is characterized as Cfa,
a warm temperate (mesothermal) and humid
(humid subtropicall climate. The property is
located in a transition region between the
highland Tropical Atlantic Forest and the
Cerrado. The annual rainfall index reaches
2,135.4 mm, while the average annual
temperature is 23.4°C. The minimum and
maximum temperatures average 17.6 and
29.2°C, respectively. The cultivars were
arranged in six planting lines, containing 40
vines each. For each cultivar, the experimental
design used was randomized blocks,
constituting eight replicates with five plants per
experimental plot.

RESULTS AND DISCUSSIONS: Production
varied significantly among cultivars and
production cycles. The cultivars Cabernet
Sauvignon and Sauvignon Blanc stood out with
the highest production in cycle 1l (3.03 + 0.06 kg

plant™ and 2.75 + 0.15 kg plant™). Productivity
followed the pattern observed in production,
with high values found for 'Sauvignon Blanc’
and ‘Cabernet Sauvignon’ in both cycles, being
relatively higher in cycle Il, being higher for
‘Cabernet Sauvignon' (10.8 + 0.20 t ha™),
followed by ‘Sauvignon Blanc’ (9.82 + 0.53 t
ha™).

CONCLUSION: These data suggest that double
pruning management, combined  with
subtropical conditions, benefited the Sauvignon
Blanc and Cabernet Sauvignon cultivars, which
demonstrated good adaptation and productivity.
‘Sauvignon Blanc’ presents high productivity in
different regions of Brazil, especially when it
comes to the double pruning technique for
winter wine production. Vitis vinifera L. grapes
cultivated with the double pruning technique
proved to be promising for production in
subtropical conditions, especially the
Sauvignon Blanc and Cabernet Sauvignon
cultivars, representing potential alternatives
for the development of viticulture in non-
conventional regions. These results are also
relevant for the planning of new vineyards in the
subtropical conditions of the state of Sao Paulo.
These findings indicate that double pruning
management, combined with the specific
climatic conditions of the studied region, can
significantly contribute to the production of
grapes for high-quality wines. Therefore, it is
observed that the significant oenological
potential of southeastern Brazil has been
evidenced by the excellence of the wines
produced. The adoption of the double pruning
technique emerges as a crucial tool for the
advancement of viticulture in this region.
Therefore, new research is essential to
constantly expand new wine-growing centers,
increasing the diversity and typicity of
production, which contributes to the quality of
national wines.
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In traditional vine growth cycle, Brazilian
tropical regions experience high precipitation,
high temperatures and low thermal amplitudes
during the maturation process in the summer
months, which favors the occurrence of fungal
diseases, increases the incidence of rot and
delays the synthesis and concentration of
phenolic compounds essential for color and
structure, negatively affecting wine quality [1]
(Favero et al., 2011). In this way, some studies
have demonstrated an improvement in grape
quality by changing the harvest period from a
humid and hot summer to a dry and mild
autumn-winter  through  double pruning
technique [2](Regina et al., 2011).

As noted by [3] there is a lack of studies and
information on the double pruning effects on
vines in the long term, especially on the
nutritional reserves of perennial tissues.

The vines growing condition will directly affect
the grapes composition, which is of crucial
importance to produce premium wines. To
obtain the most accurate information about the
nutrients available in plants, Horiba's
LAQUAtwin sensors were used to analyze the
cellular extract of the petioles, measuring the
nutrients contained in the raw sap of the vine.
These sensors were used to measure nitrogen
(NOs), potassium, calcium and electrical
conductivity, through selective ion electrodes.
These compact and convenient meters are the
fastest and most economical way to measure a
plant’s nutrients in the laboratory or in the field
[4] (PeRa-Fleitas et al., 2022).

The newest Brazilian terroir destined to
produce grapes and fine wines is found in the
Federal District and surrounding areas (DF-
IDRE). Double pruning is the main

recommended management, and its main
objective is to shift the moment of grape
harvest. The aim of the work is to evaluate the
nutritional  condition of the vineyards,
correlating them with the productivity and
quality of the 'Syrah’. The experiment was
conducted in the 2023 and 2024 harvests, in ten
vineyards (P).

The experimental design used was completely
randomized, with four replications. Each
experimental plot had one hundred plants,
spaced 2.5m x 1m, trained on a bilateral
spurred cord supported on four-year-old
plants. During the veraison and harvest stages,
nutritional analyses were performed on the leaf
petioles for calcium, nitrate and potassium, and
electrical conductivity, using LaquaTwin®,
Horiba® sensor technology. In addition,
qualitative and productive parameters, such as
total acidity, YAN, ©°Brix, pH, K* EEA, TPI,
clusters, average productivity, average cluster
mass, quantity of berries and Average berry
mass were measured.

Regarding the results, the positive effects of
Ca** atveraison (higher than 20 mg.L™") on grape
productivity and the reduction of electrical
conductivity must be highlighted. Also the
impact of high K* content (higher than 2200
mg.L™") on the increase in grape pH. High YAN
was obtained from plants with high NOs
concentration (greater than 2000 mg.L™").
Higher electrical conductivity values reduced
vine productivity (greater than 16 mS.cm™).
Finally, Laquatwin® sensors are practical and

easy to use, proving to be appropriate
technology to assist winegrowers in vine
cultivation
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La industria vitivinicola chilena enfrenta una
amenaza  constante  derivada de las
enfermedades virales. Esta situacidon adquiere
cada vez mayor relevancia debido a la falta de
informacion actualizada tanto sobre las
especies virales presentes en los vinedos del
pais como sobre las variantes genéticas que las
conforman. Ante esta brecha critica, el proyecto
“Desarrollo de un programa de monitoreo
basado en secuenciacién masiva de virus en
vides” (IDeA 1+D 1D23110159) propone
implementar un sistema de diagndstico
molecular costo-efectivo que permita detectar
y monitorear virus sin pérdidas en sensibilidad
ni especificidad. Con ello se busca fortalecer la
trazabilidad y el control fitosanitario nacional.
Materiales y métodos: El proyecto desarrolld
un modelo de monitoreo sistematico mediante
la recoleccion de muestras en los principales
valles vitivinicolas de Chile (Ovalle, Casablanca,
Leyda, Maipo, Cachapoal, Colchagua, Maule e
ltata), abarcando distintas variedades de Vitis
vinifera.

El criterio de colecta considerd principalmente
materiales que  presentaban  sintomas
asociados a infecciones virales —como
mosaicos, enrollamientos y enrojecimientos
foliares—, aunque también se incluyeron
muestras asintomaticas. Las muestras se
organizaron en grupos individuales y en grupos
compuestos por cinco plantas. Tras la
extraccion de ARN, se realizaron analisis de
ultima generacion mediante secuenciacidn
masiva (NGS) con el propdsito de actualizar las
bases de datos de secuencias Vvirales,
incorporando variantes genéticas obtenidas en
territorio nacional.

La secuenciacion se efectud en la plataforma
[llumina NovaSeq 6000 a través del proveedor
internacional Macrogen Corp. El anélisis

bioinformatico inicial se llevd a cabo en el
software CoverM, para remover lecturas del
hospedero. Las lecturas resultantes se
ensamblaron de novo en CLC Genomics
Workbench v25.0.1, y las secuencias consenso
obtenidas se compararon con referencias
depositadas en GenBank para seis virus
relevantes en la certificacion del material
vegetal: GLRaV-1, GLRaV-2, GLRaV-3, GVA, GVB
y GFLV.

Resultados: Debido que la colecta de material
se realiz6 de manera dirigida a plantas
sintomaticas, los resultados no pueden
extrapolarse a la realidad nacional; sin
embargo, se observo una alta prevalencia de
GVA (15%]), GFLV (25%), GLRaV-2 (25%) vy
GLRaV-3 (60%), en concordancia con
prospecciones previas [1; 2.

La distribucion de las infecciones no mostré un
patron geografico definido, detectandose estos
virus a lo largo de todo el pais.

En cuanto a la caracterizacion gendmica, no se
identificaron variantes que difirieran
significativamente de las reportadas en otras
latitudes; no obstante, se detectaron
polimorfismos que podrian estar relacionados
con un detrimento en la eficiencia de deteccion
mediante protocolos de literatura. A partir de
esta informacién, se disenaron nuevas parejas
de partidores (primers) para la deteccidn
mediante RT-PCR de punto final de los seis
virus de certificacion, considerando tanto las
cepas internacionales como las variantes
locales identificadas.

Para validar los nuevos protocolos, se
realizaron analisis comparativos de deteccion
utilizando como referencia el protocolo oficial
del SAG [3], aplicado en laboratorios
autorizados. Las muestras utilizadas
correspondieron a aquellas previamente
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secuenciadas por NGS, con patrones virales
conocidos.

Los resultados preliminares demostraron que
los nuevos  protocolos  incrementaron
significativamente la eficiencia de deteccion
para GVA, GVB, GFLV y GLRaV-3, superando al
protocolo oficial en rangos que van desde un
10% (GVB) hasta un 50% (GVA). Actualmente,
estos protocolos se encuentran en etapa de
validacion transversal en seis laboratorios del
territorio nacional, con el objetivo de generar un
protocolo unificado que quedara a disposicion
de la autoridad reguladora.
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Conclusiones: La implementacion de un
programa de monitoreo de variantes genéticas
ha permitido optimizar las estrategias de
diagndstico molecular de virus en la vid en
Chile. Este trabajo destaca la necesidad de
incorporar el monitoreo genético continuo en
los programas oficiales de diagndstico de
patdégenos virales, con el fin de garantizar la
produccion de material vegetal de alta calidad
en viveros y fortalecer la competitividad de la
produccion fruticola nacional.

[1]1 Fiore, N.; Prodan, S.; Montealegre, J., Aballay, E.; Pino, AM.; Zamorano, A. (2008) Survey of
grapevine viruses in Chile. Journal of Plant Pathology, 90(1): 125-130. DOI: 10.4454/jpp.v90i1.603

[2] Fiore, N., Zamorano, A., Rivera, L., Gonzélez, F., Aballay, E., Montealegre, J., and Pino, AM.
(2011).Grapevine virus in the Atacama region of Chile. Journal of Phytopathology, 15A11-12),

743-750. DOI: 10.1111/j.1439-0434.2011.01834.x

[3]1 SAG 2024. Instructivo técnico para el diagnéstico de virus, viroides y fitoplasmas en material de

propagacion. D-ATR-AAT-037 -

version

03 Entrada en vigencia: 15-11-2024.

https://www.sag.gob.cl/sites/default/files/D-ATR-AAT-
037%201T%20Virus%20viroides%20y%?20fitoplasmas.pdf
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La viticultura europea convivié durante siglos
con enfermedades flungicas endémicas como la
podredumbre blanca o la gris, sin mayores
problemas para Vitis vinifera. Sin embargo,
desde el siglo XVIII, la intensificacion de los
intercambios y la expansion hacia América
introdujeron nuevos parasitos con los que la vid
domesticada no habia coevolucionado, como el
mildiu, el oidio y el black rot, que pronto
demostraron su capacidad para afectar
gravemente el cultivo, tanto en Norteamérica
como en Europa.

Desde el XIX, viticultores norteamericanos
identificaron hibridos espontaneos entre Vitis
autoéctonasy V. vinifera, mas tolerantes a estas
enfermedades. En Europa se desarrollaron
centenares de "hibridos productores directos”,
que alcanzaron gran difusién (350.000 ha en
Francia en los afios cincuenta). Sin embargo, la
menor calidad organoléptica de sus vinos y la
disponibilidad de fungicidas muy eficaces en los
sesenta y setenta provocaron su abandono en
gran parte de Europa occidental. El cultivo
persistid en zonas con fuerte presion fungica
(Alemania, Europa del Este, América y Japdn],
mientras que en Francia el rechazo institucional
y cultural generd wuna percepcion “anti-
hibridos” que frend la investigacion hasta fines
del siglo XX.

El cambio de mentalidad llegd con la creciente
preocupacion por los impactos ambientales y
sanitarios de los fitosanitarios. Consumidores,
viticultores 'y  organismos  reguladores
comenzaron a valorar la reduccion del uso de
pesticidas, lo que reactivd programas de
seleccion de variedades tolerantes. En este
contexto destaca el trabajo pionero de Alain
Bouquet, quien en los setenta inici6
cruzamientos entre V. vinifera y Muscadinia
rotundifolia para transmitir resistencia al
mildiu y al oidio, minimizando los defectos de
los hibridos tradicionales. Sus hibridos
sirvieron de base al programa ResDur del

INRAE (2000] y a
internacionales.

Hoy, los programas de creacion de variedades
resistentes constituyen una herramienta clave
en la transicion agroecologica de la viticultura.
Francia cuenta ya con mas de 2.000 ha
plantadas con estas variedades, mientras que
en Europay fuera del continente se multiplican
las experiencias. Mas alld de la simple
conservacion de la Vitis vinifera, la estrategia
privilegia la hibridacion interespecifica como
herramienta clave para responder a los retos
de la sostenibilidad viticola, en particular la
adaptacion al cambio climatico y la reduccion
del uso de fungicidas.

Sin embargo, el reemplazo varietal supone una
reconfiguracion del paradigma viticola: afecta
tanto al modelo de viticultura de terroir como a
la industria de vinos varietales, generando
debates similares a los de la crisis de la
filoxera. La historia demuestra que la
hibridacion y el injerto permitieron entonces la
restauracion sostenible de los vifiedos; hoy, la
genéticay la seleccidn ofrecen nuevamente una
via de adaptacion.

Los retos actuales se centran en reforzar la
durabilidad de las resistencias frente al mildiu
y al oidio, ampliar el espectro a otros patégenos
(black rot, antracnosis, etc.) y evitar la pérdida
de eficacia de los genes por la evolucion de los
parasitos. Ademas, es imprescindible mantener
un minimo de proteccion fitosanitaria para
frenar tanto la adaptacion de los patdgenos
como el resurgimiento de enfermedades
menores.

De cara al futuro, se sucederadn varias
generaciones de nuevas variedades,
combinando distintas fuentes genéticas vy
adaptandose a  condiciones  climaticas
emergentes (sequias, olas de calor, aumento de
temperaturas medias). Su éxito dependera del
rendimiento agrondmico, de la aceptacion del
cambio varietal por el sector y de la calidad
sensorial de los vinos para los consumidores.

multiples iniciativas
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Esta presentacion ofrece una sintesis de las
bases cientificas, técnicas y regulatorias que
sustentan la creacion de variedades tolerantes
a enfermedades, situando la experiencia
francesa en un marco europeo e internacional.
Se apoya en la reciente obra Vignes tolérantes
aux maladies fongiques [1], elaborada en
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colaboracion con numerosos especialistas, y
esta dirigida a estudiantes y profesionales de la
viticultura y la enologia, asi como a viticultores,
técnicos, viveristas y consumidores interesados
en comprender el vinculo entre las nuevas
variedades y la sostenibilidad de la viticultura.

[1]1 Torregrosa, L., Lacombe, T. & Ojeda, H. (coords.] (2024). Vignes tolérantes aux maladies

fongiques :

des variétés a fruits pour une viticulture en transition agroécologique (coleccion

Vigne & Vin, pp. 415]. France Agricole. ISBN 978-2-85557-862-0
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Para establecer un vinedo se utilizan
generalmente plantas de distintas variedades
de Vitis vinifera a raiz desnuda o barbechos.
Estos son producidos a partir de estacas
lefosas de un ano enraizadas sobre si mismas
(plantas francas] o injertadas (plantas
injertadas]  sobre  distintos  tipos  de
portainjertos. La utilizacion de portainjertos en
Viticultura es una practica comudn ya que estos
confieren ciertas caracteristicas como vigor,
tolerancia a salinidad, a plagasy enfermedades,
entre otras. Los portainjertos mas difundidos
en el mundo pertenecen al grupo de las vides
americanas o a hibridos entre estas especies.
Varios portainjertos de origen americano
poseen baja capacidad de enraizamiento vy
también bajo éxito de injertacion. El proceso de
produccién de plantas de vid consiste de varias
etapas, entre las que podemos mencionar:
recoleccion de estacas a campo [receso
invernal), almacenamiento en frio, injertacion,
forzadura (21 dias a 28°Cy ~100% de humedad
relativa), plantacion a campo [en altas
densidades), cultivo durante la estacion de
crecimiento 'y finalmente el arranque,
clasificacion y empaque de barbechos. Una de
las etapas mas criticas de este proceso es la
forzadura, ya que durante la misma se debe
estimular la produccion de raices adventicias y
la soldadura entre la pua y el portainjerto. Si
bien se suelen utilizar auxinas sintéticas en la
base de las estacas de portainjertos dificiles de
enraizar para estimular su enraizamiento, los
mecanismos de enraizamiento tanto a nivel
anatomico como bioquimico, entre
portainjertos con alta y baja capacidad de
enraizamiento son poco conocidos. Se
presetara, por un lado, en qué grado la
capacidad diferencial de produccion de raices
adventicias puede atribuirse a las diferencias
anatomicas de las estacas lefosas de

portainjertos. Para esto se evaluaron 15
genotipos de vid y se cuantificaron las
caracteristicas anatémicas de cortes
transversales de estacas lenosas de un ano. Se
encontré que las caracteristicas anatdmicas
que se correlacionaron con un mayor
porcentaje de enraizamiento fueron la relacion
madera:médula, el nUmero de bandas de fibras
del floema secundario y el numero de radios
cortos por area.

Por otro lado, se presentaran los avances de
nuestro grupo sobre los mecanismos
bioquimicos que ocurren durante el proceso de
enraizamiento. Para esto se muestrearon las
bases de las estacas con (750 ppm) y sin IBA'y
se cuantificaron las reservas, la evolucion de la
actividad de las enzimas polifenol oxidasa (PPO)
y peroxidasa (POX], la concentracién de acido
indol acético (AIA) y los compuestos fendlicos
totales durante el proceso de forzadura en
genotipos con capacidad de enraizamiento
contrastante (mayor enraizamiento en Malbecy
1103 Paulsen y menor en Ramsey). El IBA
mejoro el porcentaje de enraizamiento en todos
los genotipos. Si bien todos los genotipos
alcanzaron valores similares de almidon al final
del proceso, Malbec tuvo mayor concentracion
inicial de almidén que 1103 Py Ramsey. Malbec
tuvo una concentracion fenoélica inicial menor
que 1103 P y Ramsey. Estos compuestos
aumentaron durante el periodo de forzadura,
pero 1103 P 'y Ramsey alcanzaron
concentraciones mas altas al final. Por otro
lado, las estacas de Malbec y 1103 Paulsen
presentaron mayor concentracion inicial de AIA
endégena que Ramsey. El tratamiento IBA
aumento el AIA en 1103P hacia el final del
proceso de forzadura, pero no en Malbec ni en
Ramsey. Asimismo, el IBA incrementd la
actividad POX en los tres genotipos, aunque en
mayor medida en Malbec. Estos resultados
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indican que los genotipos que tienen mayor  genotipo- dependientes, este conocimiento es
enraizamiento poseen mayor concentracion de  fundamental para poder brindar soluciones
almidon y AIA endégena y menor concentracion  tecnoldgicas o proponer practicas sustentables
de compuestos fenodlicos iniciales y mayor innovadoras durante el proceso de viverizacion
actividad POX. Si bien estos mecanismos, son de plantas de vid.
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[1] relataram a importancia de se obterem
outros produtos para a melhoria no tamanho
das bagas, uma vez que o acido giberélico tem
alguns efeitos indesejaveis, como o aumento do
vigor das plantas, e consequente reducao na
fertilidade das gemas, degrana dos cachos pds-
colheita e maior suscetibilidade dos frutos as
podridoes. Trabalhos mais recentes com outros
reguladores vegetais a base de citocininas,
mostraram resultados promissores, como a
melhoria das caracteristicas morfoldgicas dos
cachos e bagas.

[2] verificaram nas variedades ‘Vénus' e
‘Niagara Rosada’” um aumento da massa dos
cachos com as doses crescentes de citocininas.
Em uvas ‘Vénus', a citocinina aumentou o
nimero de bagas, devido a maior fixacao de
flores no raquis, enquanto, em uvas ‘Niagara
Rosada’ houve aumento da massa,
comprimento e largura dos cachos e bagas.

De acordo com [3], a citocinina atua no
crescimento e no desenvolvimento vegetal,
estimulando a divisao celular, a diferenciacao e
o alongamento das células, com aumento
também da absorcdo e da utilizacdo dos
nutrientes, sendo especialmente eficiente
quando aplicado com fertilizantes foliares.
Dentre as inUmeras variaveis, como a dose
empregada, o estado de desenvolvimento da
planta e condicoes edafoclimaticas locais, a
citocinina pode produzir diferentes efeitos no
cacho, como o favorecer a retencao de flores e
o aumento significativo do comprimento do
raquis [4].

No ano de 2022, Pinto Bandeira/RS foi
reconhecida mundialmente por ser a primeira
Denominacdo de Origem (D.0.) exclusiva para
espumantes do Novo Mundo. Regides com D.O.
necessitam produzir uvas de elevada qualidade
vitienoldgica, o que é um desafio em regides de

clima Cfb, que sao propicias as podridoes de
cacho como podriddo cinzenta (Botrytis
cinerea), podridao da uva madura (Glomerella
cingulata) e podriddao &cida (varios agentes
causais). Variedades de cacho compacto sao
mais suscetiveis a essas doencas por dificultar
a penetracao de fungicidas ao interior do cacho.
O presente trabalho tem com o objetivo reduzir
a compactacao e as doencas de fim de ciclo sem
alterar a fertilidade das gemas ao utilizar a
citocinina como regulador de crescimento. A
citocinina  é um fitormonio que atua
estimulando a divisao celular, o alongamento
do raquis e o aumento do volume das bagas,
resultando em cachos mais laxos.

O experimento foi conduzido em um vinhedo
comercial no municipio de Pinto Bandeira, nas
variedades Viognier e Riesling enxertadas
sobre 1103 e conduzidas no sistema latada. Os
tratamentos consistiram em duas aplicacoes de
1 Lha™” do produto comercial Citobloom® (6-
benzilaminopurina), iniciando no estagio
fenoldgico plena floracdo (EF69) e repetindo
com bagas com 4mm (EF73).

A parcela experimental consistiu em duas
linhas com 70 plantas de cada variedade,
espacadas em 1,60m x 2,60m, em um
delineamento  experimental em  blocos
casualizados com dois tratamentos e quatro
repeticoes.

Na colheita foram analisados o numero de
cachos planta™ e a massa de cachos planta™, a
massa de cacho, comprimento de raquis,
nimero e massa bagas sas e podres por cacho,
pH, °Brix e acidez total do mosto. Os resultados
indicam um aumento significativo na
produtividade em plantas tratadas com
citocinina em 30,4% e 15,8% respectivamente
nas variedades Riesling Italico e Viognier.
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O aumento produtivo foi observado pela
melhora nos componentes do rendimento como
aumento de 29,3% e 28,7% na massa média dos
cachos e no niUmero de bagas por cacho em 31%
e 12,6%, nas variedades Riesling e Viognier
respectivamente. e no nimero de cachos por
planta em 29,1%. A aplicacao do regulador de
crescimento também influenciou na incidéncia
de podridao acida nos cachos nos com reducao
em 82,2% e 54%, nas variedades Riesling e
Viognier respectivamente.

A reducdo na podridao acida esta diretamente
relacionada ao indice de compactacdo que

ficaram em 0,85 e 1,05, em comparacdo as
plantas nao tratadas com 1,21 e 1,19,
respectivamente nas variedades Riesling e
Viognier. Essas alteracoes sugerem uma alta
eficiéncia da citocinina no crescimento do
raquis, do pedicelo, assim como no
desenvolvimento da baga.

O resultado comprova a eficacia do regulador de
crescimento no aumento da produtividade e na
reducao da incidéncia de podridao acida nas
variedades Riesling e Viognier produzidas no
sistema latada na Serra Gatcha.
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En la actualidad, la viticultura se enfrenta a la
necesidad de ofrecer productos mas saludables
y respetuosos con el medio ambiente,
manteniendo altos estdndares de calidad vy
productividad. En este contexto, uno de sus
mayores desafios es la reducciéon del uso de
pesticidas durante el cultivo de la vid.

Uno de los patégenos mas generalizados en las
vides es el oidio, cuyo agente causal es Erysiphe
necator. Este patégeno coloniza las hojas de las
vides, reduciendo la capacidad fotosintética, y
deteriorando la calidad de los frutos y de vino.
El control del oidio requiere aplicaciones
periddicas de fungicidas.

Existen en la naturaleza plantas del género Vitis
que presentan resistentes a oidio, como V.
rotundifoliay variedades asiaticas de V.vinifera.
Mediante mejoramiento genético tradicional, en
nuestro grupo de investigacion hemos realizado
cruzamiento con plantas portadoras de estos

genes y vides viniferas de los cultivares
Carmenere, C. Sauvignon y Chardonay,
generado selecciones avanzadas de vides que
portan los genes de resistencia Run1 y RenT.
Estas plantas han sido caracterizadas a nivel
molecular mediante el uso de marcadores
moleculares y también a nivel fisioldgico
demostrando resistencia al hongo al ser
expuestas al patégeno.

En este trabajo presentamos los resultados de
las primeras microvinificaciones realizadas con
estas selecciones de vides resistentes que
corresponden tanto a selecciones tintas como
blancas. Se presentan resultados del proceso
de microvinificacion y los analisis quimicos de
los vinos obtenidos.

La colaboracion entre la industria y la academia
ha sido fundamental para llevar a cabo este
trabajo y asi contribuir a una vitivinicultura mas
sostenible.
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A medida que aumenta el conocimiento sobre el
potencial enoldgico de las variedades de vid
tolerantes a enfermedades (PIWI], y crece la
demanda de los consumidores por la seguridad
del producto y la produccién sostenible, mas
gobiernos en el mundo estan permitiendo el

cultivo de estas variedades [1]. El sector
vitivinicola uruguayo se encuentra
profundamente involucrado en este nuevo

escenario, donde el organismo regulador del
pais, el Instituto Nacional de Vitivinicultura
(INAVI), estd considerando modificar la
normativa que actualmente prohibe la
produccién de vinos a partir de variedades
hibridas. Este creciente interés se debe
principalmente a la importante reduccion en el
uso de fungicidas, combustible, maquinaria y
mano de obra necesaria para el control de
Peronospora (Plasmopara viticola) y Oidio
(Erysiphe  necator). Entre las ventajas
adicionales se incluyen la eficacia de los
tratamientos bioldgicos, la facilidad para
elaborar vinos de baja intervencion y la
alineacion con estandares de certificacion
reconocidos internacionalmente.

El objetivo de este estudio fue evaluar el
comportamiento vegetativo y productivo, asi
como el proceso de maduracion, de variedades
PIWI cultivadas en Uruguay. El ensayo se llevd a

cabo en un vinedo experimental de la Estacidn
Experimental INIA-Las Brujas (Canelones,
Uruguay; 34°40° S, 56°20° W; 32 m.s.n.m.),
donde se evallan selecciones avanzadas y
cultivares con resistencia a enfermedades
fungicas. Las variedades estudiadas -Fleurtai,
Sauvignon Kretos, Sauvignon Nepis, Sauvignon
Rytos, Soreli, Cabernet Volos y Julius - fueron
introducidas mediante un convenio entre Vivai
Cooperativi Rauscedo (VCR] y el INIA Las
Brujas. El desempeno productivo se evaluo
segln numero de racimos por planta, peso
promedio de racimo, produccion total por
planta, rendimiento e indice de Ravaz. Los
parametros de maduracion tecnoldgica vy
fendlica incluyeron pH, sélidos solubles, acidez
total y polifenoles totales.

Se realizaron microvinificaciones, seguidas de
analisis sensorial y quimico para detectar la
presencia de compuestos indeseables. Los
resultados indicaron que ciertas variedades
blancas presentan un fuerte potencial
enolodgico para vinos jovenes bajo condiciones
uruguayas. Ademads, se analizd el perfil de
antocianinas en las variedades tintas, con el fin
de establecer criterios que permitan
diferenciar las variedades PIWI con potencial
enoldgico de otros hibridos sin atributos de
calidad.
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Al sur de la Region Metropolitana, se presenta
el denominado Sistema de Terrazas del Rio
Maipo (SRTMJ, un drea compuesta de terrazas
fluvialesy aluviales con un registro histoérico de
deposicion de unos 450ky. Estas terrazas han
sido influenciadas por el climay la neotectdnica
predominantemente, generando 3 terrazas
agradacionales (T3, T2 y T1] y sus respectivas
terrazas degradacionales asociadas.

La conjuncion de depodsitos presentes y las
influencias de corte han generado suelos
distintivos entre cada terraza, pudiendo asociar
suelos provenientes de depdsitos fluviales y
arenosos a terrazas mas recientes (T2 y T1,
incluyendo sus variedades degradacionales), y
suelos mas francos, provenientes de depdsitos
de detritos y laharicos de T3.

Estas variaciones en tipos de depodsitos
conllevan, condiciones de sitio particulares
segun la influencia geoldgica y depdsito
asociado, otorgando a su vez, caracteristicas de
sitio que propician diferencias edafolégicas y
enoldgicas a las vides plantadas entre distintas
terrazas. Es mas, factores como textura,
valores fisicoquimicos, el porcentaje de
minerales (en especial micaceos) y las
concentraciones de micronutrientes [i.e. Cu,
Mn, Mo, Zn] son algunos de los que presentan
mayores diferencias entre terrazas, y que

explicarian la mayor influencia en la calidad de
suelo para la viticultura (i.e. afectar los valores
de conductividad eléctrica del suelo, capacidad
de estanque y humedad %).

Ademas, el perfil de macronutrientes foliares
presente se ve directamente correlacionado a
las concentraciones elementales estudiadas en
suelo, permitiendo observar, los casos de
sobreutilizacion de fertilizantes para los
perfiles de Ca, P y K. Las concentraciones
elementales en suelo, en conjunto con la
aplicacion del “proxy” tedrico FT (Factor de
transferencia) permiten tener estimados de los
rangos nutricionales para elementos micro y
trazas presentes en las hojas de las vides,
siendo en especial de utilidad para estudiar
posibles casos de toxicidades de elementos
nocivos como As y Hg.

A pesar de no tenerse concentraciones de
elementos biodisponibles, CIC in situ o materia
organica total, se pudo dilucidar la importancia
de la geologia en las condiciones de suelo
presentes a partir de los factores previamente
mencionados, también se logra discutir el cémo
y por qué se presentan estas condiciones y se
asevera a la terraza T3 como una de las mas
propicias para la viticultura en las
inmediaciones de Pirque y Puente Alto. [1]
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Continuous monitoring of the chemical
composition of grapes is essential to ensure
optimal fruit quality and, consequently, wine
quality. In the case of red cultivars phenolic
content and anthocyanin concentration are a
key indicator of berry maturity and are directly
linked to the quality, antioxidant capacity, and
phenolic composition of the resulting wine. In
this context, this study aimed to develop novel
spectral indices for the non-destructive
assessment of phenols (PHJ], anthocyanins
concentration (AN] and color index (Cl)
untouched samples in grapevines (Vitis vinifera
L. cv. Cabernet Sauvignon] subjected to four
irrigation levels. To achieve this, we employed a
contour map approach based on hyperspectral
reflectance data. A field experiment was

conducted over two consecutive growing
seasons (2019/20 and 2020/21) to identify
optimal  wavelength combinations  for

development Simple Ratio (SR]) and Normalized
index (NI] using contour maps derived from

hyperspectral reflectance data (350-2500 nm]
collected from intact grape berries under
laboratory conditions. Results indicated that the
optimal spectral indices (SI) were developed
within the near-infrared “hot spot” region (700-
1400 nm) obtaining the following formulation:
NIPH = (R1117 - R989)/(R1117 + R989) for PH,
SRAN= R1339/R713NI for AN and SRCI =
R1333/R715 for Cl. Linear regression models
for estimating PH, AN and Cl presented
coefficients of determination (R2) of 0.72, 0.90
and 0.89, respectively. Model validation
confirmed the robustness of NIPH, SRAN, and
SRCI with index of agreement (la) values
ranging between 0.77-0.95 for estimating PH,
AN and CI in grapes from vines grown under
different levels of water application. This
methodology offers a robust and scalable
approach for accurately assessing critical
quality traits in wine grapes, enhancing
decision-making processes and operational
efficiency in precision viticulture.
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El conocimiento del estado hidrico de las vides
es fundamental para la programacién del riego,
especialmente en los meses criticos de
produccion. Considerando los escenarios
actuales de cambio climatico, el uso del agua
debe ser eficiente y sustentable para los
vinedos.

Las técnicas actuales para conocer el estado
hidrico/potencial hidrico de las vides y del
huerto, que son las camaras de presion (CP),
demandan mucho trabajo, personal capacitado
y son métodos destructivos.

Es poresto porlo que el presente trabajo evalud
dos tecnologias emergentes para el monitoreo
del estado hidrico de las vides. Se instalé un
microtensiometro (MTs) dentro del tronco de
las vides que informaban de manera remota el
estado hidrico de las plantas.

A su vez se instalaron termdmetros infrarrojos
(TI) sobre las vides, para obtener las
fluctuaciones de temperaturas.

Con ambas tecnologias se pretende estimar el
potencial hidrico de las plantas a través de un
sistema proximal (MTs) y remoto (Tl) en un
ensayo de riego deficitario controlado,
evaluando condiciones de estrésy sin estrés en
el huerto.

El uso de estaciones meteoroldgicas de alta
frecuencia aportara al estudio de las variables
que puedan influir en el uso de estas
tecnologias. Se espera que el uso combinado de
MTs y Tl, permitan estimar de una manera no
destructiva y representativa el estado hidrico
del vinedo, aportando una solucidon precisa y
confiable para la toma de decisiones sobre el
riego y el uso eficiente del agua.
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Los sistemas vitivinicolas enfrentan
importantes desafios de sostenibilidad, como la
erosion del suelo, la degradacion de su calidad
y los impactos del cambio climatico [1-3]. La
adopcion de practicas agroecoldgicas, como las
cubiertas vegetales, puede favorecer servicios
ecosistémicos como la proteccion del suelo, el
control de malezas y el incremento de la
biodiversidad [4]. No obstante, estas practicas
también  pueden generar riesgos de
competencia por el agua y el nitrégeno, lo que
limita su adopcion por parte de los viticultores
[5-7]. Ademas, la creciente complejidad de los
sistemas agroecoldgicos requiere
herramientas avanzadas que apoyen la gestion
y la toma de decisiones, especialmente
mediante tecnologias de modelizaciéon vy
teledeteccion.

En este contexto, los vehiculos aéreos no
tripulados (VANTs) representan herramientas
eficaces para la cartografia y caracterizacion de
la vegetacidon con alta resolucion espacial y
temporal [8]. En particular, los VANTs permiten
generar mediciones tridimensionales de la
vegetacion mediante imagenes superpuestasy
la aplicacion de técnicas de reconstruccion
fotogramétrica basadas en estructura desde el
movimiento (Structure-from-Motion, SfM) [9-
111
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y vides en dos vinedos con diferentes
estrategias de manejo. Primero, se
establecieron relaciones entre descriptores de
vegetacion obtenidos en campo (biomasa y
indice de area foliar de las cubiertas, estado
nitrogenado de la vid y peso de poda) y los datos
derivados de los VANTs (imagenes RGB vy
multiespectrales, y nubes de puntos 3D).
Posteriormente, estas relaciones se aplicaron
al conjunto completo de datos obtenidos por
VANTSs para inferir la dindmica de la vegetacion
bajo distintos regimenes de manejo.

El volumen de las cubiertas vegetales estimado
a partir de imagenes RGB explicd mas del 80%
variabilidad observada en el indice de area
foliar. El uso de nubes de puntos 3D, asi como
su combinacion con imagenes
multiespectrales, mejord significativamente las
relaciones entre los datos derivados de VANTs
y los descriptores de vegetacion medidos en
campo (de cubiertas vegetales y de vides).

Al comparar estas dinamicas con la
disponibilidad de agua y nitréogeno en el suelo, y
con indicadores de rendimiento y calidad,
nuestro  objetivo es  desarrollar una
herramienta que facilite el monitoreo de
vinedos biodiversificados y la implementacion
de practicas de manejo agroecoldgicas vy
sostenibles.
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VIT-20. NUEVA HERRAMIENTA DE GESTION DEL RIEGO PARA LA
VITICULTURA FRENTE AL CAMBIO CLIMATICO: ESTIMACION DE LA
EVAPOTRANSPIRACION MEDIANTE MICROMETEOROLOGIA
AVANZADA Y LA RED CLIMATOLOGICA DATAVID PARA LA
CONSTRUCCION DE CURVAS CALIBRADAS DE Kc PARA VINEDOS
COMERCIALES CHILENOS.
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En el mediano y largo plazo, la estabilidad y el
desarrollo de la viticultura chilena estaran
condicionados por la disponibilidad de recursos
hidricos. Un componente clave para una gestion
eficiente delriego es la estimacidn precisa de la
evapotranspiracion del cultivo (ETcl,
habitualmente calculada mediante la expresion
ETc = ETo x Kc, donde ETo es |la
evapotranspiracion de referencia y Kc el
coeficiente de cultivo. Si bien este método es
ampliamente aceptado, los valores de Kc
reportados en la literatura no estan adaptados
a las condiciones de manejo de la vid en Chile.
Esta limitacion puede generar importantes
diferencias en los calculos de riego ya que en
bibliografia es posible encontrar valores que
varian entre 0,3 a 0,8 lo que quiere decir que un
vinedo puede estar siendo regado tres veces
mas de los necesario.

Con el objetivo de mejorar la eficiencia del uso
del agua, se estd desarrollando wuna
herramienta de gestion de riego basada en la
metodologia de ETc = ETo x Kc, mediante
informacion sitio y manejo-especifica. Esta
herramienta integra datos de la red
climatolégica DataVid del Consorcio [+D de
Vinos de Chile, que provee estimaciones de ETo
para las regiones vitivinicolas, y diferentes
curvas de Kc, las que describen el
comportamiento de este coeficiente durante la
temporada permitiendo en el futuro estimar la
ETc con mayor precision considerando el
cultivar y el sistema de conduccion. Las cuales
son variables relevantes y que modifican la
interaccion de las vides con el ambiente.

Durante las temporadas 2023-2024 y 2024-
2025 se instalaron tres torres de flujo en
vinedos comerciales para medir la ETc
mediante el balance de energia superficial
utilizando la técnica Eddy Covariance (EC). Las
estaciones se ubicaron en un vinedo de
Cabernet-Sauvignon conducido en parrén, otro
en canopia libre, y Sauvignon Blanc en
espaldera. Los valores de Kc se calcularon al
comparar la ETc medida en los vinedos
mediante las torres con la ETo y luego se
modelé utilizando el indice grados dias
acumulados por seno simple para considerar la
estacionalidad de los valores.

Losvinedos fueron regados reponiendo el 100%
de la ETc,y serealizé un seguimiento fisioldgico
de las plantas mediante mediciones de
potencial hidrico xilematico y conductancia
estomatica al mediodia solar, esto para
confirmar que el vifedo se mantuvo sin estrés.
Los riegos mantuvieron a las plantas en
condiciones sin estrés hidrico obteniendo asi ET
maximas durante las temporadas
Losresultados preliminares indican diferencias
en valores de Kc, con demandas maximas
durante la temporada para Cabernet-Sauvignon
de 1.22 en parrdn, 0.85 en canopia libre,
mientras que Sauvignon blanc entorno al 1.16
en espaldera. Estos valores obtenidos
permitiran al final del proyecto transferir kc
maximos para que los productores puedan
gestionary definir estrategias que les permitan
optimizar la gestion del riego y mitigar los
efectos del cambio climatico basado en ciencia
aplicada.
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Entre los multiples factores que definen el
terroir, los microorganismos del suelo cumplen
un rol fundamental, al participar en el reciclaje
de nutrientes, estimular el crecimiento vegetal,
proteger frente a patégenos y afectar la calidad
del vino. En este contexto, la gestion de
elicitores del microbioma edafico como lo son
los bioestimulantes surgen como una
herramienta prometedora para mejorar la
salud del suelo, la calidad de la uvay del vino.
Este estudio tuvo como objetivo evaluar el
impacto de distintos tratamientos elicitores
aplicados durante dos temporadas
consecutivas al suelo en un vinedo de Cabernet
Sauvignon en Alto Jahuel. Se compararon acido
hdmico (HA), consorcio microbiano comercial
(MC), extracto de algas marinas (SW] vy
subsolado mecanico del suelo (R), frente a un
control sin intervencion. Se evaluaron los
efectos sobre el microbioma del suelo
(mediante metagendmica dirigida usando
marcadores para bacterias y hongos en forma
separadal y las propiedades quimicas del suelo
en la temporada 2024, y sobre las propiedades
fisicas las temporadas 2023 y 2024.

Como resultado se obtuvo que los tratamientos
con HA mejoraron las propiedades fisicas del
suelo, con menor densidad aparente a 20 cm
(ambas temporadas), mayor % de poros de
drenaje rapido que suelo subsolado, y mayor %
de poros de drenaje lento que el control.

Aunque no se observaron diferencias
relevantes en nutrientes, HA presentd mayores
niveles de cationes intercambiables en potasio,
magnesio y sodio, mientras que en suelos
subsolados se redujo la materia organica.

A nivel de microbioma, SW promueve un
aumento en géneros de bacterias como
Micrococcus, posiblemente asociado al aporte
de nutrientes ricos en carbono, y la aplicacién
de HA fomenta la presencia de /lumatobacter, lo
que podria estar relacionado con su capacidad
para degradar materia organica compleja. En
cuanto a los hongos, los géneros detectados
desempenan funciones ecolégicas claves, como
la descomposicion de materia organica, el
reciclaje de nutrientes y la regulacidn de otras
comunidades microbianas. En especial HA,
destacd la mayor presencia de Metschnikowia,
con posible proyeccion hacia la fermentacion.
Asimismo, laincorporacion al suelo de Bacillus,
Pseudomonas 'y Trichoderma aumentd la
biomasa  microbiana 'y los protozoos
beneficiosos, mientras que en el control se
detectaron Oomycetes patégenos. Estos
resultados sugieren un efecto funcional sobre
la dindmica del microbioma edafico y su posible
proyeccién hacia etapas posteriores del
proceso enoldgico, considerandolo como un
factor estratégico para una vitivinicultura
sostenible y de calidad.
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La agricultura regenerativa (AR) tiene como
objetivo fomentar, conservar y revitalizar los
procesos biolégicosy la biodiversidad del suelo,
los cuales son clave en la sostenibilidad de los
agroecosistemas. La AR promueve practicas
que mejoran la salud del suelo, entre ellas
podemos mencionar la cobertura vegetal,
minima labranza, limitar el wuso de
agroquimicos de sintesis, etc. [1]. Las
coberturas vegetales (CV) consisten en instalar
o dejar desarrollar una cubierta herbacea, de
manera permanente o temporaria, en la
totalidad o parte de la superficie. El uso de CV
posee multiples ventajas [2], pero su adecuado
manejo en vinedos irrigados de zonas aridas es
complejo ya que estas pueden competir por
recursos con el cultivo de vid.

Nuestro objetivo fue evaluar el efecto de tres
manejos de CV sobre la diversidad vegetal y la
cobertura del suelo en un vinedo regenerativo
de Malbec con riego por goteo en Gualtallary,
Mendoza, Argentina, durante tres anos
consecutivos desde octubre 2023. Los
tratamientos fueron: vegetacion espontanea
(ESP, mantener la vegetacion espontanea en el
interfilar y bajo la fila de plantacién), segado
(SEG, en el interfilar y bajo la fila de plantacién)
y verdeo (VER, siembra primaveral de una
mezcla de igual proporcion de T7rifolium
alexandrinumy Brassica juncea bajo la fila de
plantacion y segado en el interfilar). La
cobertura y la biodiversidad se evaluaron a
través de analisis fitosocioldgicos y la biomasa
por peso seco en envero. Para caracterizar las
coberturas se consideraron tres categorias:
vegetacion, integrada por las plantas vivas en
sus distintos estratos; mantillo, conformado
por restos vegetales muertos; y suelo desnudo,
definido como la superficie sin vegetacion.

La cobertura del suelo (vegetacién + mantillo)
fue menor en todos los tratamientos en 2025 en
el interfilar y bajo la fila de plantacion. En el
interfilar, ESP presentd mayor cobertura totaly
biomasa. Mientras que en SEG y VER la biomasa
fue constante ano tras ano. La cobertura con
vegetacion fue mayor en ESP (60%), mientras
que la de mantillo (45%) y suelo desnudo fueron
similares entre tratamientos (30%). En la fila,
ESP tuvo 15% de suelo desnudo, seguido de SEG
~20% y VER ~50%. La cobertura vegetal fue
mayor en ESPy VER (~85%) que en SEG (~55%).
El mantillo fue menor en VER (<10%) que en
ESP y SEG (>40%). La biomasa aumentd
anualmente, siendo mayor en ESP. Sin
embargo, en 2025, VER tuvo un incremento
notable superando a SEG.

Se observéd una reduccion del numero de
especies en todos los tratamientos en 2025 en
el interfilar y bajo la fila. Esta reduccion afectd
principalmente a especies dicotileddneas, tanto
exoticas como nativas. Sin embargo, en VER la
biodiversidad se mantuvo constante bajo la fila,
posiblemente debido a la siembra de especies
exdticasy la estimulacidon de la germinacion del
banco de semillas provocado por la labranza
realizada previo a la siembra. Se observd el
aumento de la abundancia de especies
indicadoras de labranza intensiva (Polygonum
convolvulus, Cenchrus spinifexy Bidens pilosa)
e indeseables operativamente por las
caracteristicas de sus frutos.

Estos resultados preliminares indican que ESP
posee mayor cobertura vegetal y biomasa,
respecto de SEG y VER en la fila y el interfilar.
Aunque VER presenta mayor porcentaje de
suelo desnudo bajo la fila, mantiene la
diversidad, pero aumentan las especies
indeseables. Resulta esencial evaluar el
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impacto de estas practicas sobre el cultivo de
vid y sobre distintos indicadores de la salud del
suelo.
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La gestion del suelo, y en particular el uso de
cubiertas vegetales, es una estrategia
prometedora para afrontar los desafios
actuales de la viticultura, al reducir el uso de
herbicidas y  favorecer los  servicios
ecosistémicos [1-3]. No obstante, la literatura
muestra resultados contradictorios sobre sus
efectos, especialmente en relacion con la
competencia con la vid, sin considerar
plenamente como su manejo influye en el
equilibrio entre servicios y deservicios [4-7].
Entre las decisiones clave figura la estrategia
de destruccion, es decir, el momento y el
método utilizados [8].

Esta experimentacidn en condiciones reales de
cultivo se llevo a cabo durante tres afios (2022-
2024) en siete vifedos comerciales del sur de
Francia, bajo clima mediterraneo. En cada
vinedo se implementaron cinco tratamientos:
un testigo sin cubierta y cuatro tratamientos
con cubiertas vegetales que diferian por su
estrategia de destruccion —temprana o tardia
(en desborre o floracién]— y por el método
empleado (laboreo - E-T, L-T - o rolo - E-R, L-
R). Se midieron variables relacionadas con la
biomasa de las cubiertas, el potencial hidrico
del suelo, el crecimiento de la vid (indice de
apices, componentes del rendimiento, peso de
poda)] y la calidad del mosto [(nitrégeno
asimilable por levaduras, contenido de azlcar,
pHy 8'3C).
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Los tratamientos con rolo redujeron
significativamente el rendimiento y el nimero
de racimos, a diferencia de los tratamientos con
laboreo. El peso de las bayas y de la poda
también fue menor en L-T, E-R y L-R, sin
diferencias significativas en E-T. El crecimiento
de los 4pices se redujo con el rolo,
moderadamente en L-T, y se mantuvo sin
cambios en E-T. Las modalidades sin laboreo
mostraron una mayor recarga hidrica en
invierno, pero un agotamiento mas rapido
durante el crecimiento activo de la vid. Todas
las cubiertas redujeron el nitrégeno asimilable
por levaduras. El contenido de azlcar fue
superior en E-R y L-R, mientras que el pH
disminuyé  ligeramente en  todos los
tratamientos. No se observaron diferencias
significativas en 8'°C, probablemente debido a
condiciones hidricas similares en el momento
del envero.

Estos resultados ponen de manifiesto el papel
clave de la estrategia de destruccion en el
equilibrio entre servicios ecosistémicos y
rendimiento en vifedos mediterraneos. En
particular, la destruccion temprana mediante
laboreo parece ofrecer un compromiso
prometedor. Estos resultados refuerzan la
necesidad de una gestion adaptativa vy
contextualizada de las cubiertas vegetales para
lograr compromisos entre produccion y otros
servicios ecosistémicos en viticultura [9].
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AQS-11.IMPACTO DO MANEJO \!ITiCOLA E DO DEFICIT HiDRICO NA
QUALIDADE FENOLICA E VOLATIL DA SYRAH NO SUL DE MINAS
GERAIS

Matheus ALVES®*; Raissa LIMA®; Mara MOURAS; Murillo REGINA®.
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A vitivinicultura no sul do estado de Minas
Gerais tem ganhado relevancia gracas a adocao
da técnica da dupla poda, que permite a colheita
de uvas durante o outono e o inverno, sob
condicdes climaticas que favorecem a
maturacao fendlica. Este estudo teve como
objetivo  caracterizar as  propriedades
enoldgicas e sensoriais dos vinhos da variedade
Syrah produzidos em seis vinhedos localizados
nos municipios de Boa Esperanca, Bom
Sucesso, Trés Coracdes e Sao Goncalo do
Sapucai, com énfase na expressao do terroir
regional. Os vinhos foram elaborados sem
passagem por madeira, preservando o perfil
varietal. As andlises fisico-quimicas, realizadas
por espectroscopia FTIR, revelaram equilibrio
entre acidez, pH e teor alcodlico, com variacoes
associadas ao tipo de solo e ao manejo hidrico.
Os compostos fendlicos e antocianicos,
quantificados por métodos colorimétricos,
apresentaram amplitudes significativas entre
vinhedos e safras, destacando-se maiores

concentracoes em areas com maior estresse
hidrico e solos argilosos.

A analise de compostos volateis por GC-MS
indicou presenca homogénea de ésteres
frutados, alcoois superiores e acidos graxos
volateis, sugerindo um padrdao aromatico
regional. A avaliacao sensorial, conduzida por
um painel de especialistas, confirmou a
diversidade de perfis gustativos: vinhos
oriundos de solos arenosos e irrigados se
destacaram pela frescura e carater frutado,
enquanto aqueles provenientes de solos com
maior retencao hidrica apresentaram maior
volume em boca, complexidade e persisténcia.
A analise estatistica multivariada evidenciou
correlacdo entre o estresse hidrico e a
concentracao fenolica. Os resultados
demonstram uma identidade sensorial e
quimica propria dos vinhos Syrah produzidos no
sul de Minas Gerais, reforcando o potencial da
regiao para a obtencao de uma Denominacao de
Origem (DO) baseada em critérios técnicos e
sensoriais consistentes.
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Actualmente, los habitos alimentarios de la
poblacion se orientan al consumo de productos
que promuevan el bienestar integral. En este
contexto, se observa un creciente el interés de
los consumidores por los jugos naturales de
frutas [1, 2]. A nivel global, las principales
variedades de uva empleadas para jugos, en
términos de volumen producido, pertenecen a
Vitis labrusca, como Concord, Isabella y Bordé.
En Brasil predomina el uso de hibridos de V.
labrusca, mientras que en Argentinay Chile los
jugos comerciales provienen mayoritariamente
de variedades blancas y tintas de Vit/is vinifera
[3]. En cuanto al uso de uvas de mesa para la
produccidon de jugos, es una actividad que ha
sido escasamente explorada. ELl Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) de
Mendoza, ha desarrollado variedades de uva de
mesa sin semilla con un alto grado de
aceptacion por parte de los consumidores, pero
se desconoce su aptitud para la obtencién de
jugos. Asi, el objetivo de este trabajo fue evaluar
el potencial de las uvas de mesa sin semilla
INTA para la produccién de jugos de uva
naturales. En 2024, se elaboraron jugos con
cuatro de las nueve variedades inscriptas:
Grandeza INTA, Revelacion INTA, Marisela
INTA, y Delicia INTA. El jugo se obtuvo por
seleccion manualy limpieza de los racimos. Las
uvas de descarte fueron pesadas para conocer
el porcentaje de pérdidas. Las uvas
seleccionadas fueron lavadas con agua a
presion para reducir la carga microbiana. Se
escurrieron y prensaron con prensa neumatica
(Della Toffola, Italia) en un ciclo de prensado de
0,2 Psi-0,2 Psi-0,5 Psi-0,5 Psi-1,4 Psi. Se calculd
el rendimiento en jugo para cada variedad de
uva. Se realizd decantacidn por frio en cdmaraa
0°C durante 48 h. Eljugo limpido fue trasvasado
a envases plasticos aptos para alimentos y se
adiciono sorbato de potasio como conservante
permitido por el Cddigo Alimentario Argentino.

Se envasaron en botellas de vidrio color
caramelo con tapa corona y fueron
pasteurizados durante 30 minutos a 70°C. Se
evalud la presencia/ausencia de proteinas y
pectinas, pH, acidez total, grados Brix,
capacidad antioxidante y el contenido total de
compuestos fendlicos [4]. Adicionalmente, Se
efectuaron mas de 100 encuestas de aceptacion
a consumidores [(se mostraran resultados
preliminares). Todos los analisis se realizaron
por triplicado y los resultados fueron evaluados
mediante Statgraphics 6.0 con un intervalo de
confianza del 95%. El % de pérdidas de uva por
mala calidad fue menor al 0,5% para las cuatro
variedades. El rendimiento porcentual en jugo
para cada variedad de uva fue de 58% para
Marisela INTA, 52% Revelacion INTA, 46%
Delicia INTA'y 38 % Grandeza INTA. Asimismo,
se realizd una prueba con Marisela con un
segundo ciclo de prensado incrementando el
rendimiento de un 58% a un 83%. En todos los
jugos evaluados se observo presencia de
pectinas y proteinas, siendo las variedades
Grandeza INTA y Marisela INTA las que mayor
contenido de ambas macromoléculas
presentaron (~0,6-0,8% de pectinas y ~0,03-
0.04% de proteinas). Las pérdidas de jugo por
decantacion de sélidos por frio fueron menores
al 10% para todas las variedades. Los jugos
mostraron una relacidon azlcar/acidez de 39,1
(Revelacion INTA), 30,5 (Delicia INTA), 31,4
(Grandeza INTA)y 27,7 (Marisela INTA). EL pH de
los cuatro jugos se encontré en un rango de 3,4
a 3,7. El jugo elaborado a partir de la variedad
tinta Revelacion presentd el mayor contenido de
compuestos fendlicos totales, con un valor de
155,45+2,85mg de 4cido galico/L y mayor
capacidad antioxidante que las variedades
restantes (%InhDPPH: 52%). Las variedades
Grandeza y Marisela no mostraron diferencias
entre si (promedio: 142,5 mg/L), mientras que
Delicia exhibio el contenido mas bajo, con
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125,34 +3,47 mg/L. Las  encuestas de
aceptacion mostraron que mas del 60 % de los
consumidores indicé “me gusta mucho”, y mas

nivel de aceptacion superior al 80 %, lo que
evidenciaria el potencial comercial de estos
productos elaborados a partir de uva de mesa

del 20 % expresd “me gusta”. Estos resultados  sin semilla INTA.

muestran que todos los jugos presentaron un
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La calidad enoldgica del vino resulta de la
interaccion entre factores agrondmicos vy
tecnolégicos, siendo clave la integracion
estratégica de practicas viticolas y enoloégicas
para lograr el objetivo buscado [1]. El raleo de
racimos modifica la relacion fuente (&rea foliar)
- destino (bayas), aumentdndola  por
disminucion de la produccidn. Estudios previos

reportan que esta practica mejora la
maduracion de las uvas, modificando los
contenidos de sdlidos solubles, acidos,
polifenoles 'y aromas, lo que incide

positivamente en los vinos [2, 3]. Sin embargo,
su efecto estd condicionado por otros factores
como la variedad y las condiciones ambientales
[4]. Este estudio evalud el efecto combinado del
raleo de racimos al 25% (R) y del sangrado
parcial de mosto al 20% (S) sobre la
composicion quimica de vinos Malbec, durante
tres vendimias consecutivas (2021-2023) en la
localidad de Casa de Piedra (La Pampa). Cabe
destacar que, en ambos casos, se evaluaron sus
correspondientes controles (SR, control del
tratamiento de raleo; y T, testigo del
tratamiento de sangrado). Por consiguiente, se
aplicaron cuatro tratamientos (SR-T, SR-S, R-T,
R-S) en un disefio completamente aleatorizado
con tres repeticiones.

Los vinos se elaboraron siguiendo un protocolo
estandarizado de la bodega experimental de
INTA Mendoza. La acidez total, el pHy el alcohol
se analizaron en los vinos como parametros de
rutina. La composicion fendlica global de los
vinos se analizd mediante espectrofotometria
UV-visible [5-7]. La composicion fendlica

individual se determind por cromatografia
liquida de alta resolucion con detector de
arreglo de diodos (HPLC-DAD). La composicién
elemental se analizd por espectrometria de
emision atomica con plasma inducido por
microondas (MIP-OES]) [8]. La composicion de
polisacaridos se analizé por precipitacion tras
deshidratacion etilica, metandlisis &cida,
derivatizacion y cromatografia de gases-
espectrometria de masas [(GC-MS) de los
derivados [9]. La composicién volatil se
determind por microextraccion liquido-liquido y
GC-MS [10]. El color se analizd mediante los
parametros CIELAB. Finalmente, la evaluacion
sensorial de los vinos se realizd a través de un
analisis cuantitativo descriptivo (QDA).

El  raleo de racimos (R}  redujo
sistematicamente el rendimiento en todas las
temporadas y tuvo efectos mas consistentes
sobre la concentracion de compuestos fendlicos
y atributos cromaticos, particularmente en
2022, con incrementos en fenoles totales (24%)],
taninos (58%), antocianinas (31%) y pigmentos
poliméricos totales (24%). Esta practica
también aumentd el alcohol y el pH (6% y 4%,
respectivamente en 2022, y redujo la acidez
(7% en 2023). Cabe destacar que en la
temporada 2022 los rendimientos obtenidos
fueron mayores, y el raleo de racimos redujo
este parametro a valores comparables a los
obtenidos en SR en las otras temporadas. En
este contexto, la técnica llevd el indice de Ravaz
a valores mas proximos a los considerados
optimos, lo que explicaria el mayor impacto
observado en los parametros evaluados. Por su
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parte, el sangrado (S) mostré efectos mas
especificos 'y variables segin el anfo,
promoviendo aumentos de ciertos cationes (K,
Mg, Sr)y pigmentos antocianicos (glucosilados,
acetilados y cinamilados), segun la temporada.
En 2021, el sangrado fue el principal factor
modulador de los compuestos fendlicos,
mientras que en 2023 sus efectos fueron menos
marcados. La interaccion entre ambas
practicas influyd en el contenido de
polisacaridosy en la expresion de color del vino,
con diferencias perceptibles entre
tratamientos, especialmente en 2021 y 2022,
reflejadas en una mayor saturacion cromatica
(C*.0), menor claridad (L*) y matiz mas violaceo
(menor ha). El sangrado aumento la proporcion
de fenoles volatiles y terpenoides, mientras que
el raleo aumentd la concentracion de
compuestos aromaticos minoritarios,
Unicamente en 2022. En cuanto al andlisis

sensorial, los tratamientos se diferenciaron
s6lo en 2022, donde los vinos R-S se
caracterizaron por atributos de fruta fresca y
matiz violeta. En conclusion, la aplicacion
combinada de raleo de racimos y sangrado
parcial de mosto permite modular de manera
significativa la composicion fenélica, mineral y
cromatica de vinos Malbec. No obstante, las
respuestas de la vid y del vino varian segun las
condiciones climaticas anuales, lo que subraya
la necesidad de ajustar estas practicas en
funcidon del contexto estacional. En este sentido,
el raleo de racimos puede resultar
particularmente Util como estrategia de
optimizacion de la calidad en escenarios donde
altos potenciales de rendimiento coinciden con
temporadas frescas o lluviosas, condiciones
que tienden a retrasar la maduracion y a
comprometer la concentracion de compuestos
de calidad en la uva.
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AQS-14. PODA INVERNAL DIFERENCIADA Y SANGRADO PARCIAL DE
MOSTO EN CV MALBEC DE LA CUENCA MEDIA DEL Ri0 COLORADO
(LA PAMPA, ARGENTINA). IMPACTO SOBRE LA COMPOSICION
QUIMICA Y ATRIBUTOS SENSORIALES DE LOS VINOS.

Ayelén VARELA *; Lujan MASSERONI ®; Silvana AZCARATE *; Jorge PRIETO *; Santiago
SARI %; Anibal CATANIA ¢; Zenaida GUADALU PE '; Leticia MARTINEZ-LAPUENTE f; Ekhife
GARAI-GORDOBIL f; Mikel LANDIN ROSS-MAGAHY f; Martin FANZONE “*,

2Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET), Buenos Aires, Argentina. ° Instituto

Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTAJ, Agencia de Extension Rural 25 de Mayo, La Pampa, Argentina.

‘Universidad Nacional de La Pampa, Instituto de Ciencias de la Tierray Ambientales de La Pampa (INCITAP),
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Santa Rosa, La Pampa, Argentina. ¢ Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA), Estacion Experimental Agropecuaria (EEA) Mendoza, Argentina. ©

Universidad Juan Agustin Maza, Centro de Estudios Vitivinicolas y Agroindustriales (CEVA], Mendoza,
Argentina. fInstituto de Ciencias de la Vid y del Vino, ICVV (Universidad de La Rioja, Gobierno de La Riojay
CSIC), Logrono, Espafa. *Autor de presentacién y correspondencia: fanzone.martin@inta.gob.ar

Una densidad de brotes adecuada puede
conducir a una mejora en el microclima de la
canopia, mayor contenido de sélidos solubles,
mayor acidez y menor pH en bayas, y también
impactar en las caracteristicas organolépticas
de los vinos, como el color y los atributos
olfativos [1]. Estudios previos en Malbec
mostraron aumentos en la concentraciéon de
compuestos fendlicos en vinos al disminuir el
nimero de brotes en las plantas [2]. Sin
embargo, la relacion entre rendimiento y
calidad en vid varia segun la variedad de uva y
las condiciones edafoclimaticas del cultivo. En
este sentido, existe poca informacion sobre el
impacto de los diferentes niveles de poda en el
microclima de la canopia, el crecimiento
vegetativo, el rendimiento y la composicién de
las bayas y vinos en la Cuenca Media del Rio
Colorado (La Pampa). Ante esta incertidumbre
sobre el punto de equilibrio en esta zona, y
considerando el sangrado parcial de mosto
como técnica enoldgica para modificar la
relacion solido/liquido, este estudio evalud el
efecto combinado del manejo de la carga de
brotes (33 [T1], 20 [T2], 15 [T3] brotes/m] y del
sangrado parcial de mosto (20% [S] vs. testigo
[T]) sobre la composicion quimica, el colory los
atributos sensoriales de vinos Malbec, durante
las vendimias 2021 y 2022. Se aplicaron seis
tratamientos (T1-T, T1-S, T2-T, T2-S, T3-T, T3-
S] en un disefio completamente aleatorizado
con tres réplicas.

Los vinos se elaboraron siguiendo un protocolo
estandarizado de la bodega experimental de

INTA Mendoza [3]. La acidez total, el pH y el
alcohol se analizaron en los vinos como
parametros de rutina. La composicion fendlica
global de los vinos se analizd mediante
espectrofotometria ~ UV-visible [4-6]. La
composicion fenoélica individual se determind
por cromatografia liquida de alta resolucion con
detector de arreglo de diodos (HPLC-DAD). La
composicion elemental se analizé por
espectrometria de emision atémica con plasma
inducido por microondas (MIP-OES) [7]. La
composicion de polisacaridos se analizdé por
precipitacion tras deshidratacion etilica,
metanolisis acida, derivatizacion y
cromatografia de gases-espectrometria de
masas (GC-MS) de los derivados [8]. La
composicion  volatiL se  determind  por
microextraccion liquido-liquido y GC-MS [9]. El
color se analiz6 mediante los parametros
CIELAB. La evaluacion sensorial se realizd a
través de un andlisis cuantitativo descriptivo
(QDA].

Como era esperable, T1 presenté los mayores
rendimientos (3,6 y 5,7 kg/m en 2021 y 2022,
respectivamente] y valores de indices de Ravaz
de 12y 21, evidenciando en la tltima temporada
un  marcado  desequilibrio  productivo-
vegetativo. En contraste, T2 y T3, en ambas
temporadas mostraron indices de Ravaz dentro
de rangos considerados optimos [10].
Asimismo, estos tratamientos mejoraron
significativamente parametros de calidad de los
vinos como taninos (+20%), fenoles totales
(+28%) y pigmentos poliméricos totales (+35%),
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principalmente en 2022. El sangrado
incrementd sistematicamente el pH, potasio y
los compuestos fendlicos (+22% en fenoles
totales, +29% en taninos), destacandose
también por un mayor contenido de
antocianinas glucosiladas y aciladas (+22%) en
2022.Se observaron efectos de interaccionen la
concentracion de polisacaridos en 2021
(incrementos en T1-Sy T2-S), mientras que en
2022 predominaron efectos individuales, siendo
S y T3 los mas destacados. En cuanto a los
compuestos volatiles, se registraron
interacciones marcadas en 2021 (T1-Ty T3-S),y
efectos individuales en 2022 (mas ésteres en T2
y mas fenoles volatiles en T3). Sin embargo,
estas diferencias no se reflejaron
completamente en el analisis sensorial
descriptivo de los vinos, salvo por un mayor
amargor en T1-T (2021) vy diferencias

significativas en amargor, astringencia e
intensidad de color en T1-S (2022). El anélisis
del color mostré que el sangrado incrementd la
tonalidad violdcea de los vinos en 2021,
evidenciado por valores reducidos de L* y has.
En 2022, el tratamiento T2 se distinguio del
resto por presentar menor claridad (L*) y mayor
saturacién cromatica (C*s). En conclusidn, la
regulacion de la carga del vinedo y la
implementacion del sangrado constituyen
herramientas viables para modular la
composicion fendlica, la estabilidad del colory
las propiedades sensoriales del vino Malbec,
aunque su eficacia esta condicionada por la
variabilidad interanual. De acuerdo con los
resultados de este estudio, rendimientos
cercanos a 3 kg/m permitirian mantener vides
balanceadas y obtener vinos con calidad
optimizada.
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Durante la ultima década, se ha registrado un
notable interés de los consumidores por vinos
de variedades de vid autdctonas. Este fendmeno
estd principalmente impulsado por una
creciente demanda de productos diferenciados,
que reflejen una identidad unica y arraigo
territorial [1,2]. Las variedades autdctonas
representan el patrimonio viticola de un pais, y
su conservacion constituye un recurso
estratégico para la comunidad. En este
contexto, la provincia de Mendoza (Argentina)
posee una de las colecciones de vides
autdctonas mas relevantes de Sudameérica.
Dicha coleccidn incluye mas de 40 variedades
que estan siendo objeto de estudios desde
enfoques agrondmicos, enoldgicos, quimicos y
sensoriales [3,4]. En este trabajo
presentaremos parte de los estudios que se
levan a cabo, orientados a evaluar la evolucion
de los compuestos volatiles durante la
maduracion de cuatro variedades de uvas
criollas blancas de Argentina. Se trabajé con las
variedades Blanca oval, Anis, Torrontés riojano
y Pascua. Cada variedad esta representada por
10 plantas por claro, por lo que las réplicas de
vinificacion (3) estuvieron conformadas por la
uva de 3, 3 y 4 plantas, respectivamente. Se
colectaron 150 bayas con pedunculo para cada
réplica en cuatro estadios fenoldgicos: envero
(12°Brix]), precosecha (17-18 °Brix), madurez
tecnoldgica (21°Brix) y sobremadurez (23°Brix).
Se determind el peso de baya, grados Brix y pH.
Se evalud el contenido de compuestos volatiles

por HS-SPME con una fibra PDMS/DVB y GC-
ITMS (Varian, USA). Los compuestos volatiles se
cuantificaron (ug/g baya) y se clasificaron en
compuestos C-6, terpenoides, acidos organicos
de cadena media y norisoprenoides. Entre las
variedades analizadas, Torrontés riojano
presentd el mayor contenido total de
terpenoides en los cuatro estadios de madurez,
en comparacion con las variedades restantes.
Blanca oval mostré el menor contenido de
terpenoides totales en todos los puntos de
muestreo. La concentracion maxima de
terpenoides totales se alcanzé entre los 17-
18°Brix y los 21°Brix. En sobremadurez (23°
Brix) se observé una disminucion respecto de la
madurez tecnolégica que fue del 19% para
Blanca oval, 36% Torrontés riojano, 8% Pascua
y 30% para Anis. Esta disminucion en el
contenido de terpenoides observada cuando la
madurez supera los 20-21°Brix también fue
observada en otros varietales como Riesling,
Moscatel de Hamburgo y Sauvignon blanc [5].
Esta disminucién podria deberse a fendmenos
degradativos de los terpenoides [6]. Los
terpenoides mas abundantes identificados por
variedad fueron: linalol, hotrienol y geraniol en
Torrontés riojano, linalol y geraniol en Anis y
Pascua y geraniol en Blanca oval. Este estudio
constituye el primer reporte sobre la evolucidn
de los compuestos volatiles en uvas criollas
blancas de Argentina durante la maduracidén de
las uvas.
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Diante do atual cenario de mudancas climaticas
e exigéncias quanto a seguranca alimentar e
ambiental, tem sido recorrente a revisao de
conceitos tradicionais e de normas nos
principais féruns cientificos, tecnolégicos e de
governanca da vitivinicultura mundial [1]. O
Brasil possui diversos climas e assim como os
outros paises, também sofre com as mudancas
climaticas, sendo essas condicoes vetores para
desenvolvimento de fitopatogénicos na
producao agricola e fonte de danos diretos pelo
clima. O desenvolvimento de cultivares
resistentes a doencas e pragas é demanda
comum de todos os segmentos da cadeia
produtiva de uva [2]. Em 1977, a Embrapa Uva e
Vinho iniciou um programa de melhoramento
genético da videira com o objetivo de
desenvolver novas cultivares de uvas para
vinho, reunindo adaptacao as condicoes
ambientais do Rio Grande do Sul e qualidade
dos produtos elaborados. Além das doencas,
busca-se caracteristicas de produtividade e
qualidade, tradicionalmente consideradas nos
programas de melhoramento genético [1]. Com
essas pesquisas desenvolveram uma das mais
importantes cultivar, BRS Lorena, bem aceita
comercialmente, produzindo vinho de
qualidade, a variedade possui caracteristicas
organolépticas semelhantes as Vitis vinifera L.,
com aspecto aromatico e em sabor muito
apreciada pelos consumidores [1]. Sua
semelhanca se da principalmente com a familia
das uvas Moscatéis, podendo apresentar notas
de frutas [citricas, tropicais e secas) e flores
(como jasmim e gerdnio) e o aroma mais
caracteristico é descrito como doce, floral e
perfumado, devido a combinacao de diversos
compostos volateis, como monoterpenos,
ésteres e alcoois [3]. Vinhos espumantes podem
ser elaborados por diferentes métodos, o termo

se refere exclusivamente a vinhos que foram
submetidos a uma fermentacao alcodlica em
um recipiente fechado e consequente
incorporacao de gas carbdnico decorrente
desse procedimento. O objetivo deste trabalho
foi analisar os resultados obtidos no processo
de espumantizacao proveniente do vinho
varietal BRS Lorena e seu carater sensorial. O
experimento foi conduzido no municipio de Dom
Pedrito (Rio Grande do Sul, Brasil), na estrutura
da  Universidade Federal do Pampa
(UNIPAMPA).  Foram adquiridos 8 litros de
vinhos varietais desta cultivar produzidos na
Regido da Serra Galcha-RS (Verandpolis, Rio
Grande do Sul, Brasil). 0 método adotado para
espumantizacao foi o método tradicional,
também conhecido como Champenoise. As
seguintes analises no vinho base apresentaram
teor alcodlico em 11 %, acidez total com 74
meq.L-1, acidez volatilL com 8,8 meq.L-1, e
densidade de 0,991 g.mL-1. Foram utilizadas
leveduras encapsuladas para a segunda
fermentacao. A avaliacao sensorial do produto
foi realizada utilizando uma ficha de analise
sensorial do tipo perfil descritivo quantitativo.
Para a avaliacao global, 63,7 % dos julgadores
atribuiram pontuacao entre 90-95 pontos e 36,3
% pontuacao entre 85 e 89 pontos. No aspecto
olfativo, destaque para os aromas de flores
brancas, citrico, frutado e doce, o que confirma
sua semelhanca com vinhos provenientes das
uvas moscatéis. Assim, é possivel afirmar que
os produtos elaborados e avaliados apresentam
alta qualidade e competitividade para o
mercado de espumantes, principalmente para
salientar a importancia da continuacdo dos
estudos e da busca por uma legislacao que
identifique a qualidade enoldgica que contém na
cultivar, produzindo espumantes de qualidade
superior.
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La caracterizacion de los vinos Cabernet-
Sauvignon chileno es de gran importancia para
la industria vitivinicola ya que permite mejorar
la gestion de procesos por parte de los
profesionales en campo y en la bodega para
optimizacion de la calidad. En los ultimos afios
ha existido una incesante busqueda de métodos
sensoriales que permitan sistematizar la
caracterizacion de vinos [1], la cual luego puede
ser correlacionada con marcadores quimicos
que logren explicar la relacién entre ellos y el
perfil sensorial, asi como de la calidad
percibida.

En este trabajo 28 endlogos evaluaron 102 vinos
de diferente origen (desde el valle de Maipo
hasta Itata), distintos sistemas de conduccidn
(Espaldera, Parron, Lira, etc.), rendimientos
por hectarea, entre otros. Al caracterizar estos
vinos mediante la metodologia Check-All-That-
Apply (CATA] se obtuvo que entre 23 atributos
en total los atributos mas empleados fueron
vegetal, aroma a fruta y sabor de boca verde.
Ademas, se logro discriminar los vinos por una
alta frecuencia en el uso de los descriptores
grasa, vegetal y astringente.

En cuanto a la valoracion de calidad la
dimension global fue capaz de resumir a calidad
en boca y aromatica con una alta correlacion
entre estos (r? 0,9 y 0,98 respectivamente). Al
considerar la preclasificacion de calidad del
campo designado por la compania, que busca
evaluar la aptitud de la uva segun la calidad de
esta, se observo que los vinos de la mas altay
mas baja aptitud fueron claramente separados

sensorialmente, mientras que las muestras con
preclasificacion mediana no presentaron un
comportamiento claro.

Se encontré que los atributos utilizados con
CATA son Utiles y representan en gran medida
la percepcion de calidad de los endlogos
permitiendo discriminar de forma similar a lo
que se obtiene al evaluar solo la calidad de las
muestras (coeficiente RV =0,983). Esto resulta
enunaventajaya que lavaloracion de calidad es
una metodologia que exige una alta capacidad
cognitiva [2] sumado a que no existe un cuerpo
tedrico en que se puedan basar para la
evaluacion por lo que los panelistas utilizan
criterios basados principalmente en sus
experiencias personales.

Ademas, se observo que los descriptores de
CATA asociados a la dimension boca se
correlacionaron con una alta calidad percibida,
como grasa, sabor de boca frutoso vy
equilibrado, mientras que el caracter verde de
los vinos tuvo una mejor correlaciéon con una
baja calidad percibida por el grupo de enélogos,
entre estos se encuentran sabor de boca verde,
vegetal y delgado.

Por ultimo, se logroé relacionar la valoracion de
calidad a marcadores quimicos asociados a
parametros de madurez y flavonoles (°Brix y
Glucosido de Siringitinal, junto con rendimiento,
nitrégeno asimilable por la levadura (YAN], Cé-
alcoholes y aldehidos. Estos resultados son
consistentes con los hallazgos publicados en
estudios en Australia y Estados Unidos [3] [4].
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Entre las uvas moscatel, la Moscato Giallo es
una variedad caracterizada por wun alto
contenido de monoterpenos en forma libre y
glicosilada, lo que da lugar a vinos muy
aromaticos.

En este estudio, se recogieron muestras de
Moscato Giallo durante la temporada de
vendimia de 2019 en dos regiones italianas
conocidas por el cultivo de esta variedad:
Trentino - Alto Adige y Véneto.

Se extrajeron compuestos aromaticos de las
uvas y los vinos correspondientes y se
analizaron por GC-MS/MS. Los resultados
confirmaron la presencia de los terpenos
tipicos, tanto en forma libre como glicosilada,
responsables del caracteristico aroma floral de
la variedad Moscato Giallo [1]. Sin embargo, con

Bibliografia.

la excepcion del analisis cuali-cuantitativo, no
se documentan en la literatura investigaciones
relativas a los valores isotopicos de los
compuestos volatiles objetivo. El analisis de las
relaciones isotdpicas estables representa una
herramienta moderna y potente utilizada por
los laboratorios responsables de la proteccion
oficial de los consumidores, para la evaluacidon
de la calidad y la autenticidad de los alimentos.
Con este fin, se analizaron compuestos
aromaticos extraidos de uvas y vino mediante
GC-C\Py-IRMS  para una investigacion
preliminar. El andlisis de la relacion isotopica
especifica de los compuestos permitid
determinar por primera vez los valores
isotépicos del carbono (§™C) y del hidrégeno
(82H) de los principales terpenos [1].

[1] Paolini, M.; Roncone, A.; Cucinotta, L.; Sciarrone, D.; Mondello, L.; Camin, F.; Moser, S.; Larcher,
R.; Bontempo, L. 2024. Aromatic Characterisation of Moscato Giallo by GC-MS/MS and Validation
of Stable Isotopic Ratio Analysis of the Major Volatile Compounds. Biomolecules 14, (710): 1-18.

https://doi.org/10.3390/biom14060710.
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AQS-19. IDENTIDAD DEL MALBEC ARGENTINO: HUELLA QUIMICA Y
SENSORIAL DE SUS REGIONES EMBLEMATICAS
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El concepto de tipicidad se refiere al grado en  presente estudio se busca identificar

que las caracteristicas de un vino representan
una zona geografica de origen delimitada.
Puede utilizarse para definir caracteristicas
individuales de un estilo especifico de producto,
haciéndolo identificable, reconocible y
diferenciado [1,2]. Algunos estudios han
intentado cuantificar la regionalidad en vinos
producidos comercialmente, desde una
perspectiva sensorial, con resultados muy
variados [3,4]. Un problema comun en estos
trabajos ha sido la dificultad de conocer si las
muestras seleccionadas son representativas de
los vinos producidos en una region
determinada. En los paises vitivinicolas del
“Nuevo Mundo”, la regionalidad desde la
perspectiva del consumidor se asocia a la
marcay precio como indicadores de calidad [5].
En Argentina, el origen del vino esta vinculado
al concepto de Indicacidon Geografica. Mas del
78 % del vino se produce en Mendoza, seguida
por San Juan, La Rioja y Salta, siendo el Malbec
el cultivar emblemdtico (>40% de uvas tintas).
Aunque existen antecedentes sobre la
caracterizacion quimica y sensorial de esta
variedad, soélo han explorado la diversidad
existente en diferentes zonas de Mendoza, a
través de vinos monovarietales comerciales y
de productos obtenidos en condiciones
estandarizadas [6,7]. Por lo tanto, mediante el

parametros quimicos y atributos sensoriales
distintivos en vinos Malbec de distintas zonas de
Mendoza, San Juan, La Rioja y Valles
Calchaquies; relacionarlos con variables
edaficas y ambientales; y desarrollar una
herramienta digital para acceder a la “"Huella
Sensorial” de los mismos. Para ello, se
seleccionaron 138 vinos monovarietales de
bodegas representativas (cosecha 2024),
embotellados y almacenados en condiciones
controladas (15 °C, 50-60 % HR, oscuridad). La
caracterizacion incluy6 parametros generales,
compuestos fendlicos, polisacaridos, espectros
NIR/MIR y atributos sensoriales mediante
Andlisis Descriptivo Cuantitativo (QDA) [8-9]. En
una primera etapa, se aplicé ANOVA a variables
quimicas y sensoriales por separado, seguido
de analisis de componentes principales (PCA) a
distintas escalas geograficas: provincia, valle,
departamento y localidad. A escala provincial,
los vinos exhibieron valores de pH homogéneos
sin diferencias estadisticamente significativas.
Los vinos procedentes de Salta, Catamarcay La
Rioja presentaron concentraciones superiores
de compuestos fendlicos y polisacaridos,
mientras que las muestras de San Juan y
Tucuman se diferenciaron por valores elevados
de acidez titulable y cromaticidad (C*as),
indicativa de mayor color. El analisis sensorial
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descriptivo reveld perfiles organolépticos
distintivos: Salta y Catamarca mostraron
intensidad colorimétrica superior, elevada

astringencia, y predominancia de notas
aromaticas vegetales, terrosas y de frutos
negros. Mendoza, San Juan y La Rioja
evidenciaron descriptores aromaticos
asociados a frutos rojos frescos, mermeladasy
flores blancas. Tucuman presentd un perfil mas
oxidativo caracterizado por aromas a frutos
secos, tabaco, té y desplazamiento del color
hacia tonalidades rojizas. El analisis intra-
provincial por valle vitivinicola revelo
heterogeneidad reflejada en su composicion
quimica. En Mendoza, el Oasis Tunuyan
Superior  se caracterizd por  mayor
concentracion de polifenoles y polisacaridos,
correlacionados positivamente con
astringencia, intensidad colorante y volumen en
boca, ademas de notas especiadas. El Oasis Rio
Mendoza mostré perfiles aromaticos de frutas
de carozo (ciruelas) y tropicales junto a notas
caramelizadas, mientras el Oasis Sur expreso
caracter citrico y floral. En San Juan, las
subregiones de Pedernal y Ullum-Zonda
presentaron mayor acidez titulable, intensidad
cromatica y astringencia, con predominio de
descriptores de frutos rojos, correlacionados
con contenidos elevados de antocianinas,
taninos condensados y pigmentos poliméricos.

En La Rioja, Chilecito evidencidé mayor
concentracion polifendlica, astringencia
pronunciada y notas oxidativas (tabaco-té);
Sanagasta mostro coloracion violacea intensa;
y Bermejo se caracterizd por acidez citrica y
desplazamiento hacia tonalidades rojas del
espectro visible. Por su parte, en los Valles
Calchaquies se observo una cierta convergencia
composicional entre la mayoria de sus zonas,
con diferenciacion en San Carlos por perfil
herbaceo intenso [metoxipirazinas), floral
(violetas), oxidativo (tabaco-té] y elevada
estructura tanica; mientras Yacochuyay Chanar
Punco evidenciaron expresion marcada de
descriptores de frutas rojas frescas [ciruelas,
cerezas]. Finalmente, la espectroscopia
NIR/MIR permitié una clasificacion regional
eficazy objetiva de vinos Malbec, con proyeccidon
a desarrollar un modelo jerarquico robusto
para predecir indicacion geografica con alta
precision. Este trabajo se complementara con
el perfil elemental de los vinos, lo que permitira
una asociacion con variables edafoclimaticas de
las zonas evaluadas. En conclusion, se
determinaron atributos identitarios en zonas
especificas que pueden guiar estrategias de
comunicaciony posicionamiento comercial para
mejorar la competitividad de los vinos en el
mercado.
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AQS-20. PRIMERA CARACTERIZACION DE VINOS DE VARIEDADES
AUTOCTONAS DE ARGENTINA EN RELACION A SU COMPOSICION
VOLATIL
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Las vides autdctonas de Argentina representan
un valioso patrimonio genético, cultural vy
productivo. Estas cepas, adaptadas a las
condiciones agroecoldgicas locales, poseen
caracteristicas diferenciales y poco conocidas.
EL  Instituto  Nacional de  Tecnologia
Agropecuaria  (INTA] ha recuperado e
identificado cerca de 60 variedades ancestrales,
que se conservan en la coleccion de
germoplasma [1,2,3]. Actualmente se evalua el
potencial de estas vides para la produccion de
diferentes bebidas alcohdlicas. Asi, el objetivo
de este trabajo fue caracterizar el perfil de
compuestos volatiles odorantes de trece vinos
de variedades autoctonas de Argentina. Se
elaboraron vinos de las variedades Anis, Apicia,
Blanca oval, Criolla chica blanca, Moscatel
amarilla, Moscatel rosada, Moscatel blanca,
Torrontés riojano, Moscatel tinta, Balsamina,
Andina (Criolla N°1], Ferra y Negra peluda. Las
elaboraciones se realizaron por duplicado-
triplicado en tanques de 20 o 100 kg
dependiendo del rendimiento de uva por planta
de las variedades. Se tomaron muestras de los
vinos terminados y se conservaron a 4°C hasta
el momento de su analisis. Se evaluaron
parametros generales (pH, acidez total, acidez
volatil, azlcares reductores] y compuestos
volatiles por HS-SPME con fibra PDMS/DVB

Stableflex® y GC-ITMS [4]. Los compuestos
volatiles fueron clasificados en seis grupos:
alcoholes superiores, acetatos de alcoholes
superiores, ésteres etilicos de acidos grasos,
acidos grasos, terpenoides y norisoprenoides.
Las variedades moscateles presentaron
diferencias cuali y cuantitativas en su perfil de
compuestos volatiles. En los vinos blancos, el
predomind el linalol, cuyo contenido fue
superior en las variedades Moscatel amarillo y
Apicia, quienes no mostraron diferencias
significativas. En Moscatel tinto, el Llinalol
también estuvo presente, con concentraciones
comparables a las observadas en Moscatel
blanco. Este terpenoide se detecté ademas en
las variedades tintas Ferra, Balsamina y Negra
peluda. Por su parte, el hotrienol, terpenoide
comuUnmente identificado en Torrontés riojano,
también se encontrd en Criolla chica blanca,
Apicia, Moscatel amarillo y Anis. El acetato de
2-feniletilo es un aroma fermentativo que no
fue detectado en vinos Moscatel rosado y tinto.
Si bien no es un compuesto varietal, su sintesis
estd asociada al metabolismo de compuestos
nitrogenados, algunos de los cuales provienen
de la uva [5,6]. Este trabajo representa el
primer reporte sobre la composicion volatil de
trece vinos de variedades autéctonas de
Argentina.
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AQS-21. INFLUENCIA VARIETAL EN EL PERFIL DINAMICO DE
ASTRINGENCIA DE VINOS TINTOS
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En los vinos, la expresion de astringencia varia
segun la cepa utilizada para su produccion. El
objetivo fue caracterizar las diferencias en el
perfil de astringencia de vinos de diferentes
variedades. Se evaluaron 6 vinos del mismo
origen geografico (Garnacha (G), Cabernet
Sauvignon (CS), Carmenere (C), Marselan (MA),
Tannat (T) y Mouvedre (MO)). El anélisis
sensorial lo realizé un panel entrenado (n=19)
mediante prueba de Dominancia Temporal de
Sensaciones con Intensidad (DTS-1),
obteniéndose datos de Tasa de Dominancia
Maxima (TD;), Intensidad Maxima (IMax]) vy
Tiempo de Intensidad Méxima (TMax). CS se
caracterizd por los atributos adhesivo, grippy y
secantey el vino T por jugoso, grippy y secante,
siendo los vinos con mas descriptores

Agradecimientos. Los autores agradecen

dominantes. La dominancia de secante en CS
fue persistente (2 segundos), sin embargo
mayor en T (52,31% (T) y 42,11%(CS)). Adhesivo
y secante fueron dominantes en G, siendo que
adhesivo presentd una dominancia mas
persistente (3 segundos]. MA presenté
dominancia de los atributos suave y jugoso,
donde suave presentd la mas alta persistencia
(4 segundos). En relacion a la IMax, el perfil de
astringencia de los vinos es equilibrado, a
excepcion de CS donde grippy y secante se
presentaron mas intensos (p<0,0001). MA fue
el Unico vino que presentd diferencias de TMax
entre los descriptores (p=0,0336]). Los
resultados demuestran la influencia del
componente varietal en el perfil dindmico de
astringencia en vinos producidos en las mismas
condiciones geograficas.
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AQS-22. RELACION DE LA SENSORIALIDAD TEMPORAL Y ESTATICA
CON LA COMPOSICION QUIMICA DE LOS VINOS DEL CULTIVAR
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Carignan es una variedad tinta originaria de
Carifiena, Espana [1]. Actualmente se
distribuye en diversas regiones vitivinicolas con
mas de 58.000 hectidreas plantadas
mundialmente [2], incluidas zonas de cultivo
como Languedoc-Roussillon en Francia e Isla
de Cerdena en ltalia.

Durante anos, esta variedad de uva fue
considerada como una variedad ordinaria, con
bajo rendimiento sensorial, utilizada como un
aditivo para mezclas de vino tinto con falta de
acidez, cuerpoy color. Con el reconocimiento de
las vides de Carignan de mas de 60 afos en el
Valle del Maule en Chile y su vinificacién como
un varietal Unico, este vino pasé de ser una
variedad comuin a una bebida muy apreciada,
una bebida compleja, con acidez vibrante, alta
intensidad de colory frescor [3], cuyo precio por
kilogramo ha llegado a triplicarse en los
Ultimos anos. Sin embargo, los atributos que
determinan su tipicidad y calidad técnica no han
sido definidos. El objetivo de esta investigacion

fue determinar la calidad quimica y sensorial,
junto con la tipicidad de los vinos de Carignan
chileno, espafol, francés e italiano. Las
muestras fueron evaluadas mediante analisis
quimico y con el uso de pruebas sensoriales
como TDS, buscando identificar diferencias
entre los productos segln su origen. Los
ejemplares chilenos mostraron una alta
intensidad de color, alta acidez, amargor vy
mayor persistencia. Los vinos espanoles se
destacaron por su acidez, sin poder
diferenciarse como grupo por otros atributos.
Las muestras francesas tuvieron la menor
concentracion de azlcares reductores, con
menor cuerpo en bocay, al igual que sus pares
italianos, baja intensidad de color. Los vinos
italianos de Carignan presentaron el mayor
valor de pH, tonalidades de color marrdn vy
mayor alcohol. En cuanto a la tipicidad
sensorial, el panel evalud los vinos chilenos
como los mejores representantes del cv.
Carignan, asociados a los atributos descritos
anteriormente para estos vinos.
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AQS-23. IMPACTO DE LA SALINIDAD DEL SUELO EN LA
TEMPORALIDAD SENSORIAL Y FRACCIONES FENOLICAS Y
POLISACARIDAS DE LA UVA Y VINO: USO DE LOS PORTAINJERTOS EN
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La salinidad se ha definido como una condiciéon
edafica que evita que la planta absorba agua del
suelo, provocando una disminucion del agua
intracelular y de la turgencia de las células [1].
La disminucién significativa de precipitaciones
ha repercutido en una severa escasez hidrica.
De mantenerse esta tendencia, podria
provocarse unaacumulacién de sales en la zona
radicular de las plantas, lo que podria afectar la
produccidn de uvay las caracteristicas quimico-
sensoriales del vino [2].

En este estudio se evalud el efecto de los
portainjertos 3309C y 101-14Mgt. sobre la
composicion quimica y sensorial de uvas/vinos
de Cabernet Sauvignon provenientes de plantas
cultivadas bajo una condicidn salina. Para ello,
serealizaron andlisis espectrofotométricos y de
HPLC-RID en bayasy vinos. Asimismo, un panel
de expertos evalué diversos atributos
sensoriales a través de dos métodos:
descriptivo de intensidad de astringencia vy
Dominancia Temporal de Sensaciones (DTS]).
Los resultados demostraron que el uso de
distintos portainjertos en plantas de Vitis
vinifera L. cultivadas bajo una condicidn edafica

salina, provoca un efecto diferencial sobre la
composicion fendlica, polisacariday/o sensorial
de wuvas/vinos de la variedad Cabernet
Sauvignon. Asi, las uvas provenientes de
plantas sobre el portainjerto sensible a la
salinidad (3309C] presentaron los menores
valores de pH y taninos totales durante la
maduracion. Ademas, los vinos elaborados con
uvas de este tratamiento, presentaron un
contenido significativamente menor de fenoles
y taninos totales, y una mayor concentracion de
cloruros en los vinos. Asimismo, los resultados
demostrarian la existencia de una estrecha
vinculacion entre la salinidad edafica y la
sensorialidad temporal/estatica de los vinos.
Asi, los vinos provenientes de las plantas sobre
portainjerto sensible a la salinidad fueron
percibidos como menos astringentes y con un
evidente sabor salado durante el tiempo de
degustacion. En resumen, la composicidn
quimica/sensorial de uvas y vinos de la variedad
Cabernet Sauvignon se relaciona
estrechamente con el portainjerto de la planta
de vid vinifera, cuyo efecto ademas es
altamente dependiente de la salinidad edafica.
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El ozono (03) es un agente oxidante
ampliamente utilizado en la industria
alimentaria y enolégica por su alta eficacia
como sanitizante; ha tomado relevancia porque
se considera una sustancia GRAS (Generally
Recognized as Safe) en 1997 [1]. En particular,
se aplica para la desinfeccion del agua de
lavado en lineas de fraccionamiento y lavado de
envases en la industria de agua embotellada,
debido a su rapida descomposicién sin dejar
residuos téxicos. Sin embargo, el ozono por su
alta capacidad oxidante y formacion de
radicales OH* [2] puede representar un riesgo
potencial para la estabilidad del vino, al utilizar
el mismo sistema de limpieza de la botella con
agua ozonizada, ya que los residuos de ozono
pueden permanecer en las botellas tras el
lavado, afectando compuestos sensibles [3] o
reacciones secundarias con quinonas o taninos
[4],y también influye desarrollo microbioldgico.
El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto
de agua residual ozonizada sobre los
componentes del vino en la etapa posterior al
proceso de lavado en la linea de
fraccionamiento. El ensayo se llevd a cabo
utilizando el mismo vino tinto Malbec 2024 de la
Bodega Ambrosia, envasado en botellas de
vidrio de 750 ml con tapa a rosca. Se aplicaron
dos tratamientos: A, mediante la adicion de 2,5;
50y 10 ml de agua destilada, y B, con la
incorporacion de iguales volimenes de agua
destilada ozonizada. Como control (T), se utilizd
el vino embotellado sin adicion de agua.
Posteriormente, las muestras fueron

analizadas a lo largo del proceso de
conservacion para evaluar el efecto del ozono
durante el periodo de crianza en botella. El
estudio contempld tres momentos de analisis:
a) inmediatamente después del embotellado, b)
a los 30 dias, y c) a los 90 dias de conservacion.
Se procedid a la caracterizacion quimica
mediante parametros analiticos de rutina, SO2
libre por el Método Rankine, y los parametros
de alcohol, glucosay fructosa, pH, acidez total,
acidez volatil, acido malico, acido l4ctico,
densidad a través de FTIR, polifenoles globales
[5] y pardmetros de color CIELAB. Los
resultados mostraron que los tratamientos con
agua ozonizada no provocaron diferencias
significativas en las determinaciones
fisicoquimicas claves en comparacion con el
control. La densidad se mantuvo estable, al
igual que la acidez total y acidez volatil. El
contenido de etanol presentdé una leve
disminucion en los tratamientos de 10,0 ml en
los 3 momentos analizados, frente al control.
No obstante, no se observan diferencias
significativas entre los tratamientos de ozonoy
agua con el mismo volumen en los 3 momentos

analizados. Los valores obtenidos en las
determinaciones de polifenoles tampoco
revelan diferencias estadisticamente

significativas entre los tratamientos con el
mismo volumen de agua con y sin ozonizar. Asi
mismo, no se observaron diferencias en los
vinos para tratamientos con agua ozonizada, lo
que sugiere que el agua ozonizada residual, en
las condiciones evaluadas, no compromete la
calidad enoldgica del vino fraccionado.
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El desarrollo y la consolidaciéon de la viticultura
en Brasil fueron significativamente
influenciados por la llegada de inmigrantes
italianos a finales del siglo XIX. Estos colonos se
establecieron en la region que hoy se conoce
como la Serra Galcha, sentando las bases de lo
que se convertiria en la principal regidn
productora de vino del pais [1].

La creciente demanda de vino brasileno ha
impulsado un desarrollo econémico
significativo, generando empleos, promoviendo
la aparicidn de nuevos negocios y fortaleciendo
la competitividad regional. Esta expansion ha
contribuido notablemente al crecimiento
econdémico general del pais, especialmente en
las principales zonas vitivinicolas [2].

Segun el Ministerio de Agricultura y Ganaderia
de Brasil, el estado de Rio Grande do Sul —
ubicado en el sur del pais— representa la
mayor superficie cultivada con vid, sequido por
los estados del noreste, Pernambuco y Bahia
[3]. Como resultado, Rio Grande do Sul es
ampliamente reconocido como la principal
region vitivinicola de Brasil, con una produccion
de 664,9 mil toneladas en la cosecha de 2023,
segun datos del Sistema de Cadastro Vinicola -
Secretaria Estadual de Agricultura, Ganaderia,
Produccion Sostenible e Irrigacion
(SISDEVIN/SDA] [4].

El vino estd compuesto por una mezcla
compleja de alcoholes, azlcares, 4acidos,
minerales, proteinas y una amplia gama de

compuestos, incluidos acidos organicos,
compuestos volatiles y polifenoles. Entre estos
componentes, los polifenoles son

particularmente importantes debido a su fuerte
influencia en la calidad del vino, ya que
contribuyen a atributos como el color, el sabor
y la sensacién en boca. Ademas de su impacto
sensorial, los polifenoles estan asociados con
diversos beneficios para la salud[5].

Los compuestos fendlicos presentes en el vino
han generado gran interés cientifico, ya que los
estudios confirman que el consumo moderado
de esta bebida aporta beneficios para la salud.
Esto se debe a la presencia de sustancias que
pueden ayudar en la prevencion de
enfermedades cardiovasculares, con efectos
antiinflamatorios y anticancerigenos, ademas
de contribuir a una mayor longevidad. El vino se
destaca como una de las principales fuentes de
estos compuestos bioactivos. Entre ellos se
encuentran los estilbenos, una clase de
compuestos fendlicos no flavonoides. El trans-
resveratrol (3, 4', 5-trihidroxi-estilbeno] es el
estilbeno mas investigado, principalmente por
sus propiedades antioxidantes [6].

El andlisis combinado de isétopos y compuestos
fenolicos ofrece una herramienta poderosa
para evaluar la variabilidad del terroir, la
autenticidad y la calidad del vino. Las razones
isotopicas no solo reflejan factores ambientales
y fisioldgicos, sino que también se
correlacionan con compuestos fendlicos clave
que influyen en las propiedades sensoriales y
antioxidantes del vino [7, 8]. Algunos
compuestos fendlicos actian como marcadores
varietales o regionales, y su presencia esta
asociada con firmas isotdpicas, lo que respalda
el uso del andlisis isotdpico en estudios de
autenticidad del vino [7]. Los isétopos de
carbono y oxigeno estan fuertemente
influenciados por factores ambientales como la
precipitacion, el suelo, la temperatura, la
altitud, la longitud y también las propiedades
del suelo del vifedo, el vigor de la vid y el area
foliar. Estos factores, a su vez, afectan la
composicion de la uva, incluido el contenido
fenodlico [9, 8].

La productividad y la calidad de las uvas y del
vino estan influenciadas por el proceso de
maduracion de las uvas, que esta
estrechamente vinculado a las fluctuaciones
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climaticas. Dado que los eventos extremos son
cada vez mas frecuentes, pueden afectar
aspectos como el tamano de las bayas, el grosor
de la piel y la formacién de compuestos
importantes como los fendlicos [10].

En este sentido, el objetivo de este estudio es
determinar los niveles de trans-resveratrol,
compuestos fendlicos totales, 13C/12C vy
180/160 en vinos tintos de las variedades
Merlot, Cabernet Sauvignon y Cabernet Franc,
producidos a escala de laboratorio (cosechas de
2020 a 2023) elaborados con uvas de la region
de Rio Grande do Sul, evaluando también la
influencia de la precipitacion. Entre las
variedades, Cabernet Franc mostré las

correlaciones mas fuertes: su contenido de
resveratrol, fenoles totales y la razén 180/160
estuvieron estrechamente relacionados con la
precipitacion de enero, mientras que también
se observo una fuerte relacion entre 13C/12Cy
el resveratrol. En contraste, Merlot y Cabernet
Sauvignon mostraron una influencia climatica
minima sobre estas variables. Estos hallazgos
destacan la sensibilidad del Cabernet Franca la
precipitacion acumulada en enero, cerca de su
cosecha, y su potencial como marcador de
influencias ambientales. Investigaciones
futuras incorporaran los datos de 2024 y se
ampliaran a otras regiones de Rio Grande do
Sul.
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Los flavonoles vy acidos fendlicos son
compuestos fendlicos que se encuentran en la
uvay son importantes debido a sus propiedades
fotoprotectoras y de defensa para la vid,
sirviendo ademas como pigmentos para la uva
blanca [1]. La composicién y concentracion
de estos depende de diversos factores en

las uvas, especialmente los factores
climaticos como la temperatura vy
luminosidad [2]. En Chile, la variedad

Sauvignon Blanc se cultiva en diversas
condiciones por lo cual se hace necesario
conocer como la zona geografica puede
influir en la concentracion de ciertos
compuestos quimicos en los vinos. Por la
razén anterior es que el objetivo de este
estudio fue examinar la composicion de
flavonoles y acidos fenodlicos en vinos
comerciales de Sauvignon Blanc
provenientes de 7 valles viticolas de Chile.
Para el estudio se utilizaron vinos comerciales
delano 2020 de la variedad Sauvignon Blanc los
cuales  fueron adquiridos en tiendas
especializadas y bodegas de vinos. Los vinos
utilizados tenian un valor comercial entre US$7
a US$15 en el punto de venta (precio retail). Se
usaron vinos Sauvignon Blanc de 7 valles
viticolas de Chile, los cuales fueron Valle de
Limari, Valle de Casablanca, Valle de Leyda,
Valle de San Antonio, Valle de Colchagua, Valle
de Curicd y Valle del Maule. La caracterizacion
quimica de los vinos se basd en el uso de
métodos quimicos recomendados por la OIV [3].
La composicion y concentracion de flavonoles 'y
acidos fendlicos en los vinos se realizo
mediante Cromatografia Liquida de Alta

Eficacia acoplada a un detector de diodos
alineados (HPLC-DAD) [4].

Los resultados mostraron algunas diferencias
en cuanto a los analisis basicos. Aun cuando los
valles viticolas estudiados se encuentran de
norte a sur en la zona central de Chile, el efecto
sobre la composicion quimica de los vinos fue
mas pronunciado en los vinos provenientes de
zonas geograficas mas cercanas al Océano
Pacifico, lo cual fue similar en los valles
viticolas estudiados. Los vinos mas cercanos al
mar mostraron un mayor valor de acidez
titulable, asi como un menor pH. Este mismo
efecto se observdo en la concentracion de
fenoles totales medidos por
espectrofotometria, en donde zonas mas
frescas mostraron un menor valor de fenoles
totales y cambios en la coloracion de los vinos.
Claramente se pudo observar que las
condiciones climaticas de las zonas geograficas
influyeron en la composicion quimica de los
vinos.

El analisis pormenorizado de flavonoles vy
acidos  fendlicos mediante HPLC-DAD
contabilizd en total 15 compuestos, 9 acidos
fendlicos (&cido galico, acido protocatéquico,
acido caftarico, acido c¢ss cutarico, acido trans
cutarico, acido vainillinico, acido fransferulicoy
acido c¢/s ferulico) y 6 flavonoles ([rutina,
miricetina-3-0-galactdsido,  quercetina-3-0-
galactdsido, quercetina-3- 0-glucésido,
kaempferol-3-0-glucdsido y kampferol] mostrd
que hubo algunas diferencias entre las zonas
geograficas, lo cual fue corroborado por el
analisis de PLS-DA, demostrando que la zona
geografica puede influir en la composicion
quimica de los vinos estudiados.
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A medida que se genera conocimiento respecto
al potencial enoldgico de variedades de Vitis
tolerantes a enfermedades (PIWI,
pilzwiederstandsfahig) y se incrementa las
exigencias del consumidor respecto a la
inocuidad de los productos y sostenibilidad de
los sistemas productivos, cada vez mas
organismos de gobierno a nivel mundial
permiten la plantacion de estas variedades.
Nuestro sector vitivinicola, no escapa a esta
realidad y a partir de los avances obtenidos por
nuestro grupo de investigacion y la fuerte
presion de industriales locales, se esta
evaluando la modificacion de la ley que
actualmente no permite la elaboracion de vinos
a partir de variedades hibridas. Este interés se
basa fundamentalmente en la importante
reduccion en la utilizacién de fungicidas,
combustible, maquinaria y mano de obra en
aplicaciones dirigidas al control de peronospora
(Plasmopara viticola) y oidio (Erysiphe necator).
Existen algunas otras ventajas como un menor
pasaje de maquinaria, mayor actividad

bioldgica, efectividad de productos bioldgicos y
facilidad para produccion de vinos de baja
intervencion, ademas de aspectos asociados a
los mecanismos de certificacion de las
normativas internacionalmente reconocidas.
Esta propuesta de trabajo de tesis pretende:

(1) verificar la ausencia de compuestos no
deseados en variedades blancas con buen
comportamiento enoldgico para vinos jovenes
en nuestras condiciones,

(2) determinar si existe correlacion entre su
presencia en vino y la composicion de la uva,
(3) comparar los perfiles aromaticos de estas
variedades y sus progenitores o variedades de
referencia durante la maduracion,

(4) estudiar perfil de antocianos de los
materiales tintos, estableciendo de ser posible
criterios para distinguir variedades PIWI de
interés enoldgico de otros hibridos sin potencial
de calidad. Esta informacion permitiria ademas
contribuir al programa de mejoramiento
nacional en curso (INIA).
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Los atributos sensoriales de vinos tintos
uruguayos de las variedades Tannat, Cabernet
Sauvignon y Merlot fueron evaluados mediante
un Andlisis Sensorial Descriptivo Cuantitativo
(ASDC). Se utilizaron 50 kg de uvas en cada
vinificacion, realizadas por duplicado, apartir de
3 vinedos de cada variedad. El anélisis quimico
y sensorial de los vinos se hizo 6 meses después
de la fermentacion alcohélica. Un panel de 8
expertos evalud la intensidad y la calidad del
color (IC y CC), la intensidad aromatica (IA), el
frutado (F), el volumen en boca (Vol), el caracter
vegetal (Veg), la acidez (Ac), la intensidad tanica
(IT), la astringencia (As), la sequedad (S), el
amargor (Am), la persistencia (P) y el equilibrio
(E). Los analisis estadisticos se realizaron con
Statgraphics Centuridn XVI.II. Los vinos Tannat
tuvieron el mayor grado alcohdlico, una acidez
total mas elevada, el color mas intenso, fueron
mas rojos y oscuros, y presentaron contenidos
superiores de polifenoles totales, antocianos,
catequinas y proantocianidinas. El perfil
sensorial de cada variedad en cada ano fue
diferente, por lo que se realizaron analisis
estadisticos multivariados para facilitar la
interpretacion de los resultados. Se realizé un
Anélisis de Componentes Principales (ACP), que
indico una fuerte relacion entre algunos

atributos sensoriales. IC se correlacion6 muy
significativamente con CC, IA, Vol, P y E.
Tomando en cuenta este resultado se
efectuaron Analisis Candnicos Discriminantes
(ACD]), con la variedad y el afio como factor de
discriminacion. Se emplearon todos los
descriptores excepto IC, para minimizar los
datos redundantes. Los vinos producidos por
cada variedad de wuva se diferenciaron
completamente a través del ACD. La calidad del
color y el amargor fueron las caracteristicas
que mejor diferenciaron los vinos Tannat del

resto. El amargor y la acidez fueron los
descriptores que mas influyeron en la
diferenciacion entre los vinos Cabernet

Sauvignon y Merlot. Los vinos producidos cada
ano también se diferenciaron en todos los casos
mediante un ACD. En conclusidn, los resultados
indican que los métodos estadisticos
multivariados permiten potenciar la
diferenciacion de los vinos tintos uruguayos
Tannat, Cabernet Sauvignon y Merlot,
considerando exclusivamente sus perfiles
sensoriales. El efecto de la anada sobre la
composiciony el perfil sensorial de los vinos fue
muy significativo, por lo que deben realizarse
estudios adicionales para confirmar las
tendencias reportadas.
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El cambio climatico esta alterando los patrones
climaticos y la disponibilidad hidrica, lo que
impacta directamente en la viticultura chilena
[1]. Una de las variedades afectadas es el Pinot
Noir, tradicionalmente cultivada en valles de
clima templado-frio como Casablanca y Leyda.
Sin embargo, el calentamiento global ha
impulsado el desplazamiento de su cultivo hacia
zonas mas australes como Mulchén, Victoria,
Rio Bueno y Lago Ranco, que mantienen
condiciones climaticas similares [2].

La calidad del vino esta estrechamente ligada a
la composicion fendlica de la uva, ya que estos
compuestos determinan propiedades
organolépticas claves [3]. En este estudio se
realizd un seguimiento de los estados
fenoldgicos y una evaluacidn fisico-quimica de
las bayas de Pinot Noir desde envero hasta
cosecha, en ocho localidades chilenas, tanto
tradicionales como emergentes en el cultivo de
esta cepa. El objetivo fue caracterizar la
composicion fendlica de los hollejos en distintas
zonas vitivinicolas.

Se aplicaron andlisis fisico-quimicos (pH,
acidez, solidos solubles, fenoles y taninos
totales, antocianos y propiedades cromaticas),
ademas del perfil detallado de antocianos y

fenoles de bajo peso molecular mediante HPLC-
DAD [4]. Paralelamente, se caracterizd el clima
de cada zona usando datos de estaciones
meteoroldgicas, con el fin de correlacionar las
variables climaticas con la composicion fendlica
observada.

En todas las zonas se detectd un incremento en
la composicion antocianica hacia la madurez
tecnolodgica, aunque con variaciones segun la
localidad. También se observaron diferencias
en la concentracion de fenoles totales. A pesar
de que todas las regiones estudiadas se
clasifican como de clima frio, existieron
variaciones en la duracién de los estados
fenoldgicos, reflejando la influencia del
microclima en cada localidad.

En Chile existen pocos estudios centrados en el
comportamiento del Pinot Noir, por lo que esta
investigacion contribuye significativamente al
conocimiento de su adaptacion a distintas zonas
viticolas. Los resultados permiten establecer
una base para vincular la composicién fendlica
con las caracteristicas climaticas de cada valle,
aportando informacién esencial para entender
el potencial enoldgico de esta variedad,
diferenciando la fruta segun su origen.
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La piel de las bayas de uva es una fuente rica en

polisacaridos estructurales, entre los que
destacan las  pectinas que  originan
ramnogalacturonanos | y Il, asi como otros
polisacaridos neutros como arabinanos,

galactanos y xilanos. Durante la vinificacion,
estos compuestos se solubilizan y migran hacia
el vino, interactuando con taninos condensados.
Esta interaccion modula propiedades
sensoriales clave, como la astringencia, el
cuerpo y el volumen en boca, contribuyendo

también a la estabilidad coloidal y a la
longevidad del vino [1].
El Pinot Noir, por su sensibilidad a las

condiciones edafoclimaticas y su preferencia
por climas frios [2], se presenta como un
modelo ideal para estudiar la influencia del
ambiente en la calidad de la uva y del vino. La
investigacion se llevd a cabo en ocho
localidades con perfiles climaticos
contrastantes. Se recolectaron muestras desde

el envero hasta la madurez tecnoldgica y se
analizaron mediante cromatografia liquida de
alta eficacia (HPLC) con detector de indice de
refraccion, con el objetivo de determinar los
perfiles de polisacaridos seglin su masa
molecular.

El estudio se complementd con andlisis fisico-
quimico de las bayas y una caracterizacion
climatica detallada de cada zona. A través de un
diseno experimental en bloques
completamente aleatorizado, se evaluaron las
diferencias significativas entre localidades.
Este trabajo entrega informacion inédita sobre
la variabilidad de la composicion polisacaridica
del Pinot Noir en distintas zonas viticolas de
Chile, incluyendo regiones emergentes del sur
del pais. Los resultados obtenidos permitiran
desarrollar estrategias de manejo viticola y
enoldgico adaptadas a nuevas condiciones
climaticas, fortaleciendo asi la produccion de
vinos de alta calidad y perfil sensorial distintivo.
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Los polisacaridos son componentes
fundamentales de la matriz coloidal del vino.
Aunque no poseen propiedades gustativas per
se, influyen significativamente en las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales, al
interactuar con compuestos como los taninos,
contribuyendo a disminuir la percepcion de
astringencia y a mejorar la untuosidad vy
persistencia en boca [1]. Estos polisacaridos
pueden tener distintos origenes: los derivados
de la pared celular de la baya, como los
rhamnogalacturonanos tipo Iy Il (RG-Iy RG-11],
homogalacturonanosy arabinogalactanos, y los
originados durante la fermentacion, como
manoproteinas provenientes de la autélisis de
levaduras [2].

En este estudio, se utilizo la variedad Pinot Noir
como modelo debido a su alta sensibilidad a las
condiciones edafoclimaticas y su adecuada
adaptacion a climas frios. Se analizaron vinos
elaborados con uvas provenientes de ocho
localidades de zonas frias contrastantes de
Chile (Casablanca alto y bajo, Leyda, Mulchén,
Victoria, Rio Bueno y Lago Ranco), vinificadas
bajo un protocolo homogéneo y sometidas a una
guarda minima de un mes en botella.

La caracterizacion polisacaridica se realizo
mediante cromatografia liquida de alta eficacia

con detector de indice de refraccion (HPLC-IR).
Se determind la distribucion por fraccion de
masa molecular diferente, lo que permitio
distinguir entre polisacaridos de alta masa
molecular (mayormente pectinas como RG-I,
media (manoproteinas) y baja masa molecular
(oligosacaridos). Estos compuestos se asocian
diferencialmente con taninos condensados,
modulando la percepcion sensorial del vino.

Adicionalmente, se realizdé un analisis sensorial
con endlogos especializados en la elaboracidn
de vinos Pinot Noir. La evaluaciéon incluyd

atributos de textura, redondez, cuerpo vy
astringencia.
Este estudio integra ademas una

caracterizacion climatica detallada de cada
localidad, permitiendo establecer relaciones
entre las condiciones ambientales, la
composicion polisacaridica y la percepcidn
sensorial.

Los hallazgos de este trabajo contribuyen a una
mejor comprension del impacto del terroir
sobre la matriz coloidal del  vino,
proporcionando nuevas herramientas para la
diferenciacion enolégica y comercial del Pinot
Noir chileno.
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La comercializacion de vinos argentinos a nivel
global enfrenta actualmente una competencia
desafiante frente a los paises productores del
Viejo Mundo [1] [2], que poseen la ventaja
histéorica de siglos de tradicion y de
conocimiento enoldgico. Zonas del Nuevo
Mundo vitivinicola han comenzado a transitar
este camino [3], ya habiéndo realizado estudios
dentro de Argentina [4]. Dentro de este
panorama, la provincia de San Juan, ubicada en
la Republica Argentina, ha sido considerada
durante décadas como una region vitivinicola

marginal en comparacion con  zonas
tradicionales como Mendoza. No obstante,
desde comienzos del siglo XXI, los vinos

elaborados en valles de altura de esta provincia
han comenzado a recibir reconocimiento por
sus altos estandares de calidad, posicionandose
gradualmente en el mercado internacional y
siendo valorados por criticos y consumidores
especializados. En este contexto, la zona de La
Ciénaga, ubicada en el departamento de Zonda
a altitudes comprendidas entre 1.488 y 1.530
msnm, representa una zona emergente con
caracteristicas particulares. Sus vinedos,
manejados bajo riego por goteo y abastecidos
con energia renovable, fueron reconocidos
recientemente como la Indicacion Geografica
(IG) méas joven de San Juan mediante la
Resolucion 8/2024 del Instituto Nacional de
Vitivinicultura.

El presente estudio tuvo como objetivo
caracterizar, a nivel quimico, agrondmico y
sensorial, las uvas y vinos obtenidos en la IG La
Ciénaga, durante latemporada 2025 del cultivar
Malbec. Se seleccionaron cinco parcelas

representativas de la IG (C1, C2, C4, C7 y C10),
con tres réplicas por tratamiento, compuestas
por 30 plantas homogéneas. El vifnedo es
conducido en espaldero alto, con poda a corddn
pitoneado y manejado segun las practicas
viticolas habituales de la regién. Las vinas
fueron analizadas determinando: peso de
racimos (g), rendimiento (kg/planta), nimero
de racimos por planta e indice de Ravaz. Las
uvas fueron caracterizadas a través de
parametros quimicos generales (°Brix, acidez
total y pH) y compuestos fendlicos (taninos y
antocianos) determinados en hollejos vy
semillas [5],[6],[7]. Se siguid un protocolo
estandarizado para la elaboracion:

descobajado y ajuste de S02 a 7 g/hl,
levadurado con Saccharomyces cerevisiae
(Levuline  Lumai, 20 g/hL), nutricién

(Lallemand, OptiRed, 20 g/hL). No se realizé
ajuste de la acidez y la temperatura de
fermentacion fue entre 22 y 28°C. El tiempo de
encubado fue de 14 dias. Se desvind por
escurrido a envases de vidrio. La fermentacion
malolactica se realizd con bacterias inoculadas
(Lallemand, Oenococcus sp.) a 15-20°C.
Posteriormente, los vinos fueron estabilizados
por frio durante 7 dias a 2°C. Finalmente se
realizo el trasiego, ajuste de SO2 a 40 ppm vy
embotellado. Los vinos fueron caracterizados
mediante la determinacion de parametros
analiticos de rutina (alcohol, acidez titulable,
pH, acidez volatil), pardmetros fendlicos
globales (fenoles, taninos y antocianos totales,
pigmentos poliméricos], atributos de color
(CIELAB) [8] y perfil de antocianinas (HPLC-
DAD][9].
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Se observa que losvinedos de esta IG presentan
un peso de racimos homogéneo, aln cuando
algunos cuarteles registraron rendimientos
muy elevados (C7y C10], reflejados en un mayor
nimero de racimos por planta. El indice de
Ravaz  Unicamente  mostréd  diferencias
significativas en dos cuarteles (C4 y C7).
Respecto al anadlisis fisicoquimico de las uvas,
mostraron altos valores de pH cercanos a 3,9.
Los vinos obtenidos presentaron algunas
diferencias de alcohol, las que se encuentran
dentro del rango de Brix predeterminado. La
acidez total y el pH fueron muy similares para
todos los cuarteles, verificAndose solamente
una diferencia significativa en el cuartel 7 que
mostré menos acidez total y mayor pH.
Respecto al contenido de compuestos fendlicos,
se observa que existe una diferencia
significativa entre los cuarteles, siendo los C4y
C10diferentes al resto convaloresinferiores de
fenoles totales, taninos y antocianos. En lo que
respecta a pigmentos poliméricos
determinados a 520 nm se verifica que los

mismos cuarteles (C4y C10) presentan valores
significativamente inferiores al resto. Sin
embargo, si analizamos los pigmentos
poliméricos, observamos que las mayores
diferencias aparecen en la fraccion de mayor
tamano molecular (LPP), vinculado a
condensaciones entre antocianos y taninos. En
lo que respecta a los pardametros CIELAB se
verifica que los vinos obtenidos de los cuarteles
C4 y C10 son los que poseen menor saturacion
de color (C*ab) y mayor claridad (L*). El estudio
se complementa con la determinacidn del perfil
sensorial de los vinos mediante la aplicacion de
un Andlisis Cuantitativo Descriptivo (QDA) [10]
mediante un panel de 12 jueces entrenados.
Algunos de los descriptores que caracterizaron
los vinos de esta region fueron: intensidad de
color, matiz violeta, intensidad aromatica,
acidez, astringencia, aroma floral, a ciruela,
fruta negra, fruta madura, mermelada vy
pirazinas.
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O estudo para avaliar o impacto organoléptico
do uso de leveduras Nao - Saccharomyces é um
tema atual e importante, porém essas
leveduras podem se comportar de maneira
irregular no meio fermentativo. O intuito de
retornar as origens da elaboracao de vinho visa
resgatar 0s componentes sensoriais
elaborados no processo fermentativo pela
diversidade microbiana associada a uva e seu

terroir [1]. Assim, o uso de leveduras
autéctones por meio da fermentacao
espontdnea traz novas perspectivas para

elaboracao de vinhos com alta complexidade e
caracteristicas Unicas [2]. Para elaborar vinhos
que preservem caracteristicas do terroir é
necessario que o processo fermentativo leve
em conta a combinacao dos componentes
quimicos presentes na uva e os metabdlitos
secundarios elaborados pelas leveduras na
fermentacao, que, em conjunto, resultam em
um produto com uma complexa composicao
quimica [3, 4]. Dessa forma, o objetivo deste
estudo foi avaliar o impacto na fermentacao ao
utilizar leveduras autéctones Saccharomyces

cerevisiae e Nao-Saccharomyces. Foram
selecionadas leveduras autdctones, S.
cerevisiae e Lachancea thermotolerans,

caracterizadas molecularmente via Reacao em
Cadeia da Polimerase (PCR] e identificadas por
eletroforese em gel de agarose. Para fins de
comparacao, foi utilizada uma S. cerevisiae
comercial. O delineamento experimental foi: T1
- S. cerevisiage comercial; T2 - 5. cerevisiae
gutoctone; T3 - L. thermotolerans com indculo
sequéncia de S. cerevisiae, ambas autoctones,
com trés repeticoes por tratamento. Foram
utilizadas ‘Cabernet Sauvignon' e ‘Tannat' de
vinhedo comercial da cidade de Dom Pedrito -
RS, Brasil, regido da “Campanha Galcha”. As
leveduras autdctones foram multiplicadas em
Shaker de crescimento da marca ADAMO, em
média de 33 °C por 48 H, e o processo de
inoculacao foi o padrao para levedura

liofilizada, o T3 recebeu o indculo de L.
thermotolerans e apds cinco o de S. cerevisiae,
ao fim do processo, analises fisico quimicas de
aclcar redutores e alcool foram realizadas.
Para ‘Tannat’, a diferenca inicial de densidade
entre os tratamentos foi em média de 0.010, que
se manteve durante o processo. O T3
apresentou inicio de fermentacdo alcodlica
(F.A.) com trés dias de diferenca. Uma das
repeticoes do T2 teve parada de fermentacao a
densidade 1.003. O fim do processo se deu com
oito dias de diferenca entre o T1 e o T3. Para
‘Cabernet Sauvignon’, a diferenca de densidade
inicial  entre os tratamentos foi de
aproximadamente 0.020, que se manteve
durante o processo. O inicio do processo foi
mais lento para o T3, e todas as repeticoes
terminaram o processo fermentativo com
diferenca de quatro dias entre si. Blanco (2020)
[5] apresenta situacdo semelhante, em seu
estudo ela utilizou leveduras L. thermotolerans
comerciais e autdctones, e as autdctones
apresentaram atraso de dois dias para inicio do
processo de fermentacao, sugerindo que a
levedura foiincapaz de aumentar sua populacao
devido a microbiota do meio. Binati (2020]) [6]
comparou a utilizacao de 5. cerevisiae
autoctone e L. thermotolerans autoctone
sequenciada a uma S. cerevisiae autdctone para
fermentacao e o mesmo resultado é percebido,
um atraso de 2 a 3 dias no inicio da fermentacao
da L. thermotolerans. Schneider (2002] [2]
constatou que ao  utilizar  leveduras
espontaneas o consumo de aclcar foi mais
lento ao comparar com leveduras comerciais. A
utilizacdo das autéctones afetou a cinética de
fermentacao. A S. cerevisiae autdctone nao foi
capaz de terminar o processo fermentativo em
uma das repeticoes; enquanto a utilizacao da N-
Saccharomyces (T3) fez com que o processo
fermentativo fosse ligeiramente mais lento em
relacao aos demais tratamentos. As leveduras
autoctones conseguiram se adaptar ao meio
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fermentativo, conduzindo a fermentacao, em
sua maioria até o final, e o processo foi
influenciado por elas, para a S. cerevisiae
influenciando em uma F.A. incompleta dado o
potencial alcodlico elevado do mosto e para L.
thermotolerans resultou em um atraso para

iniciar a F.A. e consequente demora para a
conclusao da mesma. Testes com mix de
espécies domesticadas e espécies autdctones
para a producao de vinhos especiais podem
representar processos mais lentos e ganhos
adicionais de sabores e aromas.

Agradecimentos. Os autores agradecem a Guatambu Estancia do Vinho, pelo fornecimento de
material necessario para a realizacao deste trabalho.
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A fermentacao alcoodlica espontanea no vinho é
um processo complexo que envolve a atividade
de multiplos microrganismos [1]. Ao contrario
da fermentacao controlada, que emprega cepas
de leveduras comerciais para regular o
processo de fermentacdo, a fermentacao
espontdnea  depende das comunidades
microbianas naturais encontradas nas cascas
das uvas, no vinhedo e no ambiente de
fermentacdo [2][3]. Esses microrganismos
autéctones podem desempenhar um papel
significativo na formacao da complexidade
sensorial do vinho, resultando em vinhos com
perfis Unicos e incorporar caracteristicas
distintas de terroir [4][5]. Durante a
fermentacao, os microrganismos geram uma
variedade de compostos aromaticamente
ativos, incluindo ésteres, alcoois superiores,
acidos, fendis volateis, compostos carbonilicos
e compostos contendo enxofre. A '‘BRS Lorena’
foi obtida a partir do cruzamento realizado em
1986 entre a vinifera '‘Malvasia Bianca' com a
hibrida francesa 'Seyval’ ['Seibel’ 4986 (Rayon
D'or] X 'Seibel’ 5656]. De acordo com sua
genealogia, estima-se que cerca de 72 % de sua
composicao genética é herdada de Vitis vinifera
[6]. Possui aromas florais e frutados,
remetendo a flores brancas, péra e péssego. O
sabor é delicado, equilibrado e com retrogosto
persistente [6]. O objetivo deste trabalho foi
comparar caracteristicas de vinhos cv. BRS
Lorena, elaborados a partir de distintos
processos de vinificacao. As wuvas foram
produzidas no municipio de Caraa (Rio Grande
do Sul, Brasil), colhidas manualmente e levadas
a camara fria por 24 horas. Apds, foi realizado o
desengace, seguido da prensagem do mosto, e
adicdo de metabissulfito de potassio (80 mg.L-
1) para limpeza do mosto, o qual foi mantido a
temperatura de 2 °C por 48 horas. Com as
borras grossas decantadas, se realizou uma
trasfega do mosto clarificado para garrafoes

com capacidade de 20 L, totalizando 12
unidades experimentais (4 tratamentos X 3
repeticdes). No tratamento 1 (T1), foram
utilizadas leveduras comerciais (Blastosel®
Saccharomyces cerevisiae) na dose de 20 g.hL-
1, sendo a inoculacdo de acordo com a
orientacao do fabricante. No tratamento 2 (T2,
foram utilizadas leveduras autéctones frescas
de Saccharomyces cerevisiae. No tratamento 3
(T3), foi realizada uma fermentacao sequencial,
utilizando leveduras autdctones frescas de
Lachancea thermotolerans, e apds 4 dias,
adicdo de indculo de leveduras autdctones
frescas de Saccharomyces cerevisiae. No
tratamento 4 (T4), utilizou-se o processo de
fermentacao espontdnea, onde as leveduras
sao originarias do proprio ecossistema
(terroir). As leveduras autdctones utilizadas
foram isoladas de vinhedos da regiao da
Campanha Gaucha (Rio Grande do Sul, Brasil.
A fermentacao alcodlica ocorreu em ambiente
com temperaturas de 22 °C a 27 °C, durante 14
a 16 dias, com controle didrio de densidade e
temperatura. Ao final da fermentacao, realizou-
se a trasfega, correcao de SO2 e estabilizacao
tartarica a 2 °C por 10 dias. Os vinhos foram
envasados e armazenados para a realizacao das
andlises. Foram realizadas analises fisico-
quimicas através de equipamento WineScan
S02® (Foss Analytics, Hillergd, Dinamarca) e
analise sensorial através de ficha de perfil
descritivo quantitativo com escala de 9 pontos,
utilizando 15 julgadores treinados. Todos os
vinhos apresentaram caracteristicas fisico-
quimicas dentro dos padroes estabelecidos
pela legislacao brasileira vigente. No aspecto
sensorial visual, os vinhos apresentaram notas
entre 7,5 - 7,8. Quando observadas
caracteristicas olfativas, o T2 apresentou maior
intensidade aromatica, com destaque para
aromas  herbaceos. Todos os vinhos
apresentaram aromas florais e frutados,
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caracteristicos da variedade. Na pontuacdo  resultados demonstram a aptidao de leveduras
geral (até 100 pontos], os vinhos receberam  autdctones naelaboracao de vinhos oriundos da
notas elevadas, entre 83,5 e 84,8. Esses cv. BRS Lorena.
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LLa variedad de uva Bonarda, tercera variedad
de vid con mayor superficie implantada del pais,
es producida principalmente en la zona Este de
la provincia de Mendoza. Su diversificacion y
valorizacion son aspectos clave que impactan
en multiples pequefiosy medianos productores.
La utilizacidon de levaduras ecotipicas propias
de unvarietal y una regién es una alternativa de
valor para la obtencidon de vinos que reflejen el
origen. En el presente trabajo se evalud en
forma combinada la vinificacion de mostos
Bonarda como vinos rosados, junto con la
utilizacion de levaduras ecotipicas buscando
evaluar su comportamiento para este tipo de
vinificacion. Se utilizé el mismo protocolo para
mostos de la variedad Syrah a fin de comparar
el desempeno de estas levaduras en otro
varietal diferente. Las uvas, de la zona Este de
la provincia de Mendoza, fueron cosechadas con
22° Brix, se realizo prensado y separacion de
los hollejos. EL mosto se enfrid a 15-16 °C, se
agregé 30 mg/L de S0 Se realizaron
vinificaciones por duplicado con cuatro
levaduras: tres cepas ecotipicas (A1, B2 y B7)
seleccionadas en trabajos previos a partir de
mostos Bonarda y como control se utilizo
levadura comercial (C), recomendada para
vinos rosados. Los mostos se inocularon con

2.10¢ cel/mL. Las fermentaciones se llevaron a
cabo a temperatura controlada de 17°C y se
monitore6 el progreso por medicion de
densidad. Se realizé la caracterizacion fisico-
quimica y microbiolégica de uvas y mostos
iniciales y vinos. Las fermentaciones de mostos
Bonarda con las diferentes levaduras tuvieron
una performance similar. En las
fermentaciones de Syrah se observé igual
performance para la cepa B7 y C; pero se
diferenci6 ampliamente la levadura B2 que
tardo 21 dias y la cepa A1 que no logro el
consumo total de azucares. Las levaduras
ecotipicas inoculadas en mostos Bonarda
mostraron mayor rendimiento y eficiencia
fermentativa que en los mostos Syrah. Los vinos
fueron significativamente diferenciados a nivel
sensorial segun la levadura fermentativa
utilizada, también fue notable que las cepas
ecotipicas fueron mejor calificadas en
descriptores como dulzor, acidez, matiz rosa y
naranja, aroma a madera, frutal. Notablemente
las cepas nativas de Bonarda mostraron
significativa aceptacion en vinos Bonarda. Los
resultados indican que las cepas seleccionadas
resultan adecuadas para este tipo de
vinificacion que permite la obtencion de
productos diferenciados y con valor regional.
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La variedad Bonarda se posiciona como la
tercera mas  cultivada en  Argentina,
destacandose por la intensidad de color y
aroma de sus vinos. Sin embargo, presenta
niveles relativamente bajos de taninos y pH
elevados, lo que puede afectar la estabilidad del
color y la estructura en boca. El mercado de
bebidas es altamente competitivo, impulsa la
necesidad de productos y técnicas de
vinificacion innovadoras. En estudios previos,
seleccionamos levaduras nativas de mostos de
Bonarda de la zona Este de Mendoza, evaluando
su aplicacidon en diversas vinificaciones. Este
trabajo propone una estrategia de combinacion
de estas levaduras para optimizar su
rendimiento individual en la elaboraciéon de
vinos Bonarda. Se trabajo en dos etapas, (I)
vinificaciones en laboratorio y (I} escala
industrial, con uvas Bonarda de la zona este de
Mendoza. En la etapa (I] se vinificd como vino
rosado con levaduras ecotipicas en forma
individual (A1, B2, B7); también en forma mixta
(M) A1/B2 y A1/B7 inoculadas al inicio, y en
forma secuencial (S): A1 inoculada alinicioy B2
(o B7) a las 48 h y a las 72 h. Los mostos se
inocularon con 2.10% cel/mL, se monitored el
progreso de las fermentaciones por densidad y
temperatura. Se realizd la caracterizacion

fisicoquimica y microbiolégica y sensorial de
mostos y vinos. Las fermentaciones se
desarrollaron de manera similar. Las levaduras
en forma individual consumieron la totalidad de
azucares, A1 fue mas lentay B7 mas rapida. Las
combinaciones M y S mostraron velocidad
intermedia a las levaduras individualmente. La
acidez volatil fue mayor en las fermentaciones
con B7. Los vinos Sy M tuvieron mayor acidez
total, siendo mayor en todas las combinaciones
A1/B2. Igualmente, las combinaciones lograron
menores valores de pH. AT mostré mas
intensidad 'y complejidad aromatica, la
combinaciéon A1B2-M produjo vinos con mayor
frescura, acidez, intensidad aromaticay aromas
florales. En funcion de estos resultados, en la
etapa (I1) se utilizé esta combinacion, A1B2, en
forma mixta, se optimizd la produccidon de
inoculos para generar mayor volumen y se
inocularon 2.10° cel/mL en 20.000 L de mosto
Bonarda. La fermentacion tuvo un desarrollo
lento pero adecuado, mostrando buena
viabilidad del indculo, mostrandose
competitivo. El vino obtenido mostré optima
expresion varietal. La propuesta de uso
combinado de levaduras ecotipicas se presenta
como una alternativa para obtener vinos
Bonarda analiticamente mas complejos y con
impronta regional.
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El  Instituto  Nacional de Tecnologia
Agropecuaria (INTA) de Argentina cuenta con
una Red de Recursos Genéticos
Microbiolégicos, cuyo objetivo es resguardar y
ofrecer respuestas a desarrollos tecnolégicos
en la produccion agropecuaria y agroindustrial.
Dentro de esta red, la coleccion de
microorganismos de INTA Mendoza (CoMIM]
conserva y caracteriza microorganismos
regionales, principalmente asociados a la vid y
el vino. Esta coleccion esta registrada bajo la
resolucion “Res-DRNR-549-22-
investigaciones-cientificas de la provincia de
Mendoza”, siguiendo los lineamientos del
protocolo de Nagoya. Cuenta con aislados de
levaduras organizados en diferentes bloques.
El  bloque | constituido por cepas de
Saccharomyces cerevisiae seleccionadas para
la elaboracion de diferentes estilos de vino,
como tintos jovenes, Malbec, Bonarda vy
variedades criollas, identificadas
molecularmente por secuenciacion de D1/D2-
ADNr 26S, PCR-RFLP del ITS-5.85 y PCR
Interdelta. Estos recursos estan valorizados en
rasgos de interés biotecnoldgico: propiedades
enoldgicas, capacidad fermentativa, producciéon
de enzimas y aromas, entre otros. El bloque Il
incluye especies de levaduras de contaminacion
de jugos de wuva concentrados y vinos,

identificadas molecularmente y caracterizadas
en tolerancia osmotica, resistencia a
conservantes quimicos y capacidad para
producir etilfenoles, etc. El bloque Il integra
levaduras con potencial biocontrolador, sobre
hongos patdgenos y micotoxigenicos y otras
podredumbres de uvas de vinos, uvas de mesay
pasas de uva. El bloque IV es una sub-coleccion
de levaduras S. cerevisiae del ecosistema
vinedo, incluye aproximadamente 2000 aislados
representativos de la “biodiversidad” de
diferentes vinedos de la Zona Alta del rio
Mendoza, principal regién productora de vinos
Malbec de Argentina, y aislados representativos
de “nichos”, recolectados de suelo, corteza,
yemas, flores y bayas a lo largo del ciclo
bioldgico de la vid. Actualmente, CoMIM ofrece
servicios de identificacion; de seleccion de
levaduras con caracteristicas diferenciales que
reflejen la expresion del terroiry/o realcen la
tipicidad y estilo de vino; de transferencia de
microorganismos de referenciay de custodia en
esta coleccion. CoMIM resguarda y caracteriza
la biodiversidad regional de microorganismos
con potenciales aplicaciones biotecnoldgicas
con el objeto de ofrecer herramientas al sector
enoldgico para afrontar desafios relacionados
con el cambio climatico y la diversificacion
productiva.
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Se conoce como uvas criollas a variedades
autéctonas de Sudamérica resultantes del
cruce natural entre plantas de vid traidas por
los espanoles que dieron lugar a nuevos
genotipos. El estudio exhaustivo de dichas
variedades permite el rescate de recursos
genéticos propios del pais, y por otro lado
obtener vinos de calidad genuinamente
argentinos. Con el objetivo de valorizar el
potencial enoldgico de las variedades criollas,
se estudié el comportamiento fermentativo de
levaduras nativas previamente aisladas de
fermentaciones espontaneas de Criolla Grande,
Moscatel Blancoy Pedro Giménez, provenientes
de la Zona Este y el Valle de Uco (Mendoza,
Argentina). A partir de un conjunto de 240
aislamientos, pertenecientes a especies como
Saccharomyces  cerevisiae, Hanseniaspora
uvarum, H. guilliermondii, H. vinae, Candida
californica, Pichia terricola y Metschnikowia
pulcherrima, se evaluaron caracteristicas
enoldgicas clave: produccion de acido acéticoy
H,S, tolerancia a S0O,, etanol, temperatura, pHy
estrés osmotico, y actividades enzimaticas
(proteasa, pectinasay B-glucosidasal. Con base
en estos resultados, se seleccionaron cepas con
potencial tecnolégico para formular inéculos
mixtos orientados a mejorar el perfil sensorial

de Balsamina, una variedad criolla de escasa
expresion aromatica. Se realizaron
fermentaciones (20 L) en mosto de Balsamina
empleando tres tratamientos: (i) co-indculo S.
cerevisiael H. guilliermondii, (ii) co-indculo S.
cerevisiael M. pulcherrima, (iii) monocultivo de
S. cerevisiae, y liv] control con levadura
comercial. Las levaduras se inocularon a una
concentracion  de  2x106  cél/mL. Las
fermentaciones fueron monitoreadas
(densidad, Brix) diariamente y se verificé una
performance homogénea en los tratamientos.
Se realizd un seguimiento microbioldgico vy
control de implantacion de las cepas
inoculadas, lo que permitid confirmar el
predominio de las levaduras seleccionadas

durante las fermentaciones. De manera
preliminar, se observaron diferencias
organolépticas entre tratamientos, lo que

sugiere una influencia positiva de las levaduras
nativas en la expresion varietal de Balsamina.
Este estudio busca sentar bases para el
desarrollo de estrategias microbioldgicas que
aportenvalor diferencial a vinos elaborados con
variedades criollas, promoviendo su identidad y
calidad sensorial, y ofreciendo una valiosa
herramienta a los productores de uvas criollas
de Argentina.
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Los cultivos de cobertura aumentan el carbono
organico del suelo, mejoran la infiltracion de
aguay la estabilidad de los agregados, reducen
la erosion del sueloy las emisiones de gases de
efecto invernadero, y aumentan la biodiversidad
en el vinedo. Sin embargo, la convivencia de la
vid con ellos, implica competencia por
nutrientes y agua, lo que puede resultar en
cambios en el crecimiento de los brotes y la
actividad de las hojas, el desarrollo de las
bayas, el rendimiento y la composicion de la
uva.

El objetivo fue evaluar el impacto de coberturas
establecidas bajo las vides en un vinedo de
Cabernet Sauvignon en Alto Jahuel. Se
compararon diferentes especies de
leguminosas frente a un tratamiento de
cobertura espontanea y un control manejado
bajo herbicida. Se evaluaron los efectos sobre
el crecimiento de las vides y la composicion de
las uvas y vinos, y la microbiologia de las uvas
(mediante metagendmica dirigida usando
marcadores para bacterias y hongos en forma
separada).

Como resultado se vio que las vides con
tréboles rosado y blanco tienen una mayor
eficiencia de uso de agua intrinseca que el
herbicida, y aquellas con cobertura espontanea
tienen la menor eficiencia, a igual conductancia
estomatica. Asi mismo el potencial hidrico de
tallo, fue mas negativo en vides bajo herbicidas.
En cuanto madurez, las vides con cobertura

espontanea tienen una ganancia de Brix° mas
lenta, semejante a aquellas con hualputra,
donde también la intensidad de color vy
antocianos totales en vinos son bajos en los
tratamientos sin tréboles. En términos de
crecimiento, el largo de brote fue mayor en
tratamientos sin tréboles, obteniéndose el
menor valor en Encarnado y Blanco, sugiriendo
ser los mas desvigorizantes. De hecho, el peso
de poda fue mayor en tratamientos sin tréboles,
como cobertura espontanea, hualputra y
herbicida, siendo estos Gltimos con el mejor
balance en indice de Ravaz.

En wuvas se obtuvo que géneros como
Corynebacterium, Micrococcus, Pseudomonasy
Streptococcus se encuentran en varios
tratamientos con una abundancia relativamente
homogénea, indicando adaptacion y posible
papel en la estabilidad de la microbiota. La
presencia diferenciada de otros géneros en
Herbicida, hualputra, trébol Blanco y balanza
sugiere que estos favorecen predominio de
microorganismos relacionados con procesos
oxidativos, fermentativos o de interaccion con
compuestos fenélicos de la piel de la uva. En
cuanto a hongos, Ascomycotaes dominante con
mas del 90 % de abundancia relativa en todas
las muestras, siendo el grupo principal en la
microbiota de la uva. Esta estuvo dominada por
Cladosporium, con poca presencia de levaduras
fermentativas como Metschnikowia y
Saccharomyces.
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La acidificacion bioldgica y la bioproteccion son
herramientas interesantes para superar
algunos de los problemas derivados del cambio
climatico, asi como para adaptarse las
preferencias de los consumidores por estilos de
vino mas frescos. En este estudio se fermentd
un mosto de uvas Airén (Vitis vinifera L.J con
Lachancea thermotolerans (Lt) y
Metschnikowia pulcherrima (Mp) y se comparé
con Saccharomyces cerevisiae (Sc). Durante la
fermentacion se realizaron controles v,
posteriormente, se analizaron los vinos finales
para determinar parametros enoldgicos y las
fracciones volatiles mediante SPE-GC-MS. Un
panel de cata cualificado evalud los vinos. En
todos los vinos Lt y Mp, los azlcares del mosto
fueron consumidos por completo y presentaron
una acidez volatil y un nivel de etanol inferiores

a los del control. Todas las cepas de Lt
utilizadas para la acidificacion bioldgica
redujeron los valores de pH de los vinos (pH
3,25-3,56) mas que la acidificacion quimica
utilizando 1,5 g/L de &cido tartarico (pH 3,64).
Losvinos se caracterizaron por una acidez total
y una composicion volatil diferente en funcion
de las levaduras utilizadas. Lt y Mp produjeron
vinos con una mayor percepcion de frescuray
acidez que el control Sc, debido a la mayor
produccion de acido lactico complementada con
mayores contenidos de acido succinico (+0,2-0,6
g/L). En general, los resultados mostraron que
la bioacidificacion es una alternativa practica a
la acidificacion quimica para hacer frente al
cambio climatico o a la demanda de los
consumidores por estilos de vino mas frescos.
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Chile es uno de los principales exportadores de
vino a nivel global. La industria del vino esta
sujeta a las tendencias de consumo y a su
dinamismo. Esto ha ido de la mano con un
cambio general de la produccién, hacia lugares
que antes eran mas frios, afectados por el
cambio climatico. Por lo que en los ultimos
anos, la produccion, demanda y
comportamiento de los consumidores ha
cambiado considerablemente. Su adquisicidn
depende de una serie de factores que incluyen
el precio, la etiqueta, la sustentabilidad, el
origen y las propiedades organolépticas. El
consumidor objetivo esta dispuesto a pagar mas
por vinos de mejor calidad, que ofrezcan una
experiencia sensorial Unica.

Existen distintos factores que alteran el
producto final. Por ejemplo, el cambio climatico
ha tenido un impacto severo en la vendimia.
Ademas la temperatura de la fermentaciony las
levaduras utilizadas se consideran un aspecto
critico, ya que tienen un gran impacto en las
caracteristicas organolépticas del producto

final. Es comuln el uso de Saccharomyces en la
produccion de vino ya que esta levadura otorga
mayor control del proceso fermentativo. Sin
embargo, levaduras de tipo no-Saccharomyces
aportan una variedad de metabolitos
secundarios que contribuyen al sabor y aroma
del vino. Por lo tanto, la identificacion de nuevas
levaduras fermentativas con aplicacion vinicola
es de gran interés para la obtencion de vinos
distintivos que destaquen en el mercado. Con
ese objetivo en mente, se aislaron levaduras
extremofilas, se analizo su tolerancia a etanoly
monosacaridos y se realizaron fermentaciones
en mosto sintético con cuantificacion final de
grado alcohdlico, antocianos y polifenoles
totales. Las levaduras extremofilas presentan
un gran potencial fermentativo considerando
los resultados obtenidos, ya sea para
tipificacion ~ Unica  mediante  adaptacion
progresiva o para co-inoculacidon debido a su
produccion de antocianos y polifenoles, los
cuales fueron cuantificados a tiempo final.
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La fermentacion alcohdlica en la elaboracion de
vinos se realiza habitualmente mediante la
inoculacion de levaduras comerciales, lo que
permite controlar microbiolégicamente el
procesoy asegurar su finalizacion. No obstante,
este enfoque tiende a homogeneizar los perfiles
sensoriales, reduciendo la expresion de la
identidad del terroir 'y limitando la
diferenciacion entre productos. Frente a esta
limitacion, la utilizacidn de levaduras de origen
nativo, derivada de la huella microbioldgica de
los valles vitivinicolas de Chile, se plantea como
una estrategia biotecnoldgica prometedora
para enriquecer el perfil aromatico de los vinos
y fortalecer su tipicidad, sin comprometer la
estabilidad del proceso fermentativo.

Este estudio tuvo como objetivo evaluar el
desempeno enoldgico de levaduras de origen
nativo formuladas a partir del microbioma
local, con potencial para mejorar las
caracteristicas  organolépticas de  vinos
blancos. Se trabajé con el cv. Sauvignon blanc,
para elaborar vinos, bajo condiciones reales de

bodega, a escala industrial. La estrategia
aplicada consisti6 en una inoculacion
secuencial. Los vinos obtenidos fueron

analizados mediante parametros fisicoquimicos
y sensoriales. Los resultados indicaron que las
levaduras de origen nativo fueron capaces de
conducir la fermentacién sin  generar
desviaciones microbioldgicas ni problemas
tecnoldgicos. A nivel sensorial, se observé una
mejora significativa en la expresién aromatica,
con intensificacion de notas frutales y florales,
mayor complejidad y persistencia en boca.

En conclusién, la formulacion de levaduras de
origen nativo constituye una herramienta
efectiva para innovar en la producciéon de vinos
diferenciados, con valor agregado basado en la
identidad microbiolégica del territorio. Su
implementacion permite responder a la
demanda de los consumidores, que buscan
productos con personalidad, autenticidad vy
origen definido, promoviendo una enologia
sustentable y mas vinculada al entorno local.
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La inestabilidad proteica en los vinos
representa un desafio significativo y, a pesar de
los numerosos esfuerzos por identificar
alternativas satisfactorias a la bentonita, tanto
en términos de estabilidad como de calidad, las
soluciones disponibles en la industria vinicola
son limitadas. Entre las alternativas
actualmente aceptadas, las aspergilopepsinas-
| (AP-1) permiten estabilizar completamente el
vino cuando se combinan con una
pasteurizacion flash de los mostos, sin
comprometer la calidad del vino. No obstante,
la pasteurizacion de los mostos sigue siendo un
proceso complejo y econémicamente
desventajoso.\r\n\r\nEl  presente  estudio
examina el impacto de la adicion de AP-| en
mostos sobre el perfil y la concentracion de
péptidos derivados de la degradacion de
proteinas de la uva, asi como la influencia de la
temperaturay el tiempo de reaccién. Se calentd
un mosto de uva Gewdirztraminer a 20°C, 30°Cy
40°C, tanto en presencia como en ausencia de
AP-1 (100 pg\/L). La temperatura se mantuvo
durante 1, 180 y 360 minutos, tras lo cual las
muestras de mosto fueron congeladas hasta su
analisis. La composicion peptidica de las
muestras se analizé mediante cromatografia
liquida de ultra alta presion de alto
rendimiento, acoplada a espectrometria de
masas de alta resolucion con separacion de
movilidad idénica basada en adquisicion

independiente de datos (UPLC-DIA-IMS-HRMS].
La suplementacion con AP-l incrementé de
manera significativa tanto el numero de
péptidos individuales (hasta un +51% a 40°C])
como la abundancia de péptidos derivados de la
uva (+120% a 20°C). Se observd un aumento
estadisticamente significativo
independientemente de la temperatura del
tratamiento, y este incremento fue consistente
en todos los derivados proteicos analizados,
incluyendo quitinasas, proteinas PR,
polifenoloxidasas y proteinas similares a
taumatina. En relacion con el tiempo de
reaccion, todas las duraciones incrementaron
tanto el numero como la concentracion de
péptidos derivados de la uva en comparacion
con el control no tratado. No obstante, la
prolongacion de la duracidn del tratamiento no
resulté en un aumento adicional, lo que podria
indicar una alta tasa de reaccion con proteinas
susceptibles de degradacion. Este nuevo
enfoque en el uso de la enzima sugiere un
efecto proteolitico no solo cuando AP-l se
combina con alta temperatura. La presencia de
AP-| durante la fermentacion de 14 mostos de
uva diferentes redujo la dosis de bentonita
necesaria para la estabilizacion de todos los
vinos, con valores que variaron entre
aproximadamente -7% y -58% en comparacion
con el control.
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El efecto de la bioproteccidn en vinificacion se
refiere al uso de  microorganismos
beneficiosos, principalmente levaduras no
Saccharomyces, con el objetivo de proteger a el
mosto frente a la oxidacion y al desarrollo de
microorganismos indeseables durante la etapa
prefermentativa y fermentativa. Esta estrategia
permite prescindir, o al menos reducir
significativamente, el uso de aditivos quimicos
con funciones antisépticas y/o antioxidantes,
como es el caso de los sulfitos.

El presente trabajo tiene como objetivo
seleccionar al menos una levadura nativa del
género Pichia, con capacidad bioprotectora
durante la fermentacion alcohdlica, con miras a
su utilizacion como bioinsumo enolégico de
ultima generacion.

En una primera etapa se realiz6 un screening de
cepas nativas del género Pichia, considerando
la duracion de fase lag de la fermentacion,
capacidad fermentativa, ausencia de defectos
sensoriales, potencial de proteccion frente al
amarronamiento y proliferacion de
microorganismos no deseados. De este primer
relevamiento se seleccionaron 3 cepas
pertenecientes a la especie P. kudriavzevii
(Pk11-23, Pk 11-42y Pk 11-47).

Con estas levaduras seleccionadas, se llevo a
cabo un escalado mediante fermentaciones con
uvas Tannat, utilizando las cepas puras, tanto

en ausencia como en presencia de S0, (30
mg/L). A su vez, a las 24 horas se inoculé para
cada uno de los tratamientos una cepa S.
cerevisiae comercial para asegurar el
desarrollo de la fermentacion alcohélica.
Durante los tres primeros dias de la
fermentacion se realizd el seguimiento de la
poblacion microbiana mediante el recuento de
los distintos tratamientos, siembra en placa en
medio diferencial para levaduras (WLN), y
medios especificos para bacterias (MRS y ASM])
en diferentes condiciones de aerobiosis vy
anaerobiosis.

Actualmente los vinos obtenidos, se estan
analizando en cuanto a sus parametros
enologicos de control fisicoquimico (azucar,
etanol, acidez total, acidez volatil y pH])
mediante espectrofotometria de infrarrojo
cercano y las coordenadas de color mediante
MSCV®. También se realizard un analisis
sensorial con un panel semi-entrenado.

A partir de los resultados obtenidos esperamos
identificar al menos una cepa nativa de la
especie Pichia kudriavzevii con potencial
biotecnolégico, en concordancia con los
principios de una enologia sostenible vy
comprometida con el cuidado de la salud y la
proteccion del medio ambiente.
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A sustentabilidade é um tema complexo e
multidimensional, que envolve implicacoes
conceituais, gerenciais e operacionais [1].
Nesse contexto, sdo necessarias ferramentas
que facilitem iniciativas e apoiem a tomada de
decisao [2]. 0 BaccuS foi concebido inicialmente
como um framework voltado a apoiar a
internalizacao de principios de sustentabilidade
na  vitivinicultura  brasileira  [3].  Seu
desenvolvimento baseou-se em boas praticas
internacionais, incluindo trabalhos de campo na
Franca, Italia e Espanha, além da analise de
referenciais de outros paises (Africa do Sul,
Australia, Nova Zelandia, Estados Unidos e
Chile). Paralelamente, foram consideradas
praticas ja adotadas no Brasil, sistematizadas a
partir de diagndsticos em duas regioes
produtoras relevantes.

Publicado em 2015, o BaccuS esta estruturado
em cinco dimensoes de sustentabilidade,
desdobradas em 18 temas: (i) ambiental - 4gua,
ar, efluentes, residuos, energia, biodiversidade

e praticas agricolas; (ii) econémica - producao
e operacoes, sistemas de gestao,
diversificacao; (iii) social - publico interno,
comunidade e territério; [(iv] politico-

institucional - governanca e articulacao
territorial; e (v) territorial - conhecimento,
cooperacao, patrimonio, paisagem e
valorizacdo cultural. Cada tema é detalhado em
indicadores  especificos, totalizando 100
indicadores, acompanhados de exemplos
praticos em contextos nacionais e
internacionais.

A partir de 2020, o framework passou a ser
utilizado por vinicolas como ferramenta de
apoio a gestao da sustentabilidade, em
processos de avaliacao e planejamento. Em
2023, o projeto evoluiu para o desenvolvimento
de uma plataforma web, acessivel em
diferentes dispositivos (computadores, tablets
e smartphones), que permite o registro de

vinicolas e viticultores e a realizacao de
autoavaliacdes sobre sustentabilidade [4]. O
sistema é organizado em menus
independentes, permitindo a conclusao parcial
das avaliacoes por dimensao ou tema, ou de
forma progressiva, em etapas.

A plataforma BaccuS foi disponibilizada em
2024 (https://www.baccus.eco.br/).  Nesse
primeiro momento foram realizados testes e a
plataforma foi utilizada para coleta de dados
para outros projetos. Entre os principais
feedbacks dos usuarios foi que o questionario
era muito longo; apesar de uma visao ampla
detalhada do tema, o “custo” para
preenchimento era muito alto. Outra sugestao
foi de ter feedbacks mais rapidos. A partir dos
retornos, em 2025 passou a ser desenvolvida a
versao 2.0 da plataforma, com um framework
simplificado e baseado na abordagem de escala
de maturidade. Os testes com a nova versao
comecam em outubro de 2025. Outra
prespectiva é adicionar um mddulo de Boas
Praticas Agricolas (BPA) a partir de 2026.

0 desenvolvimento tecnolégico emprega HTML,
CSS, JavaScript, o framework Vue.js, PHP com
Laravel e banco de dados MySQL. As interfaces
de usuario estdao sendo parametrizadas para
suportar multiplos idiomas, possibilitando a
expansao internacional da  plataforma.
Atualmente a plataforma pode ser acessada em
portugués e os idiomas da OIV: espanhol, inglés,
alemao, italiano e russo.

A ferramenta sera disponibilizada de forma
gratuita, reforcando seu carater pratico,
inclusivo e escalavel como instrumento de
promocao da sustentabilidade no setor
vitivinicola. Assim, os produtores e vinicolas
poderao utilizar a ferramenta para realizar uma
avaliacao periddica do seu desempenho em
sustentabilidade, permitindo acompanhamento
da evolucao e podendo dar subsidios para a
implantacao de programas nesse sentido.
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A presenca do vinho no Brasil vem se
desenvolvendo de forma quantitativa e
qualitativa, com aumento no consumo, na area
plantada e também na diversidade produtiva.
Atualmente, o vinhedo brasileiro esta presente
em quatro biomas, o que contribui diretamente
para a diversidade vitivinicola nacional. (1)
viticultura tradicional no sul do pais localizada
predominantemente no clima subtropical
Umido e no bioma mata atlantica, com
identidade fortemente ligada a imigacao
italiana; (2] vitivinicultura tropical, no nordeste,
com a peculiaridade de até 5 colheitas a cada 2
anos; e (3) vinhos de inverno, no nordeste e
centro do pais, predominantemente no clima
tropical de altitude, proximo ou acima dos
1.000m, onde tradicionalmente é realizado o
plantio de café [1], [2].

O estudo analisa os vinhos de inverno
produzidos no Cerrado de altitude em Brasilia
(DF/Brasil). O estudo tem natureza qualitativa e
abordagem exploratéria. O procedimento de
coleta de dados contou com dados primarios,
envolvendo entrevistas semi-estruturadas a
produtores, observacao e pesquisa documental.
Brasilia, capital do pais e centro de atividades
politicas e agricolas, incorporou recentemente
a producdo vitivinicola, especialmente no PAD-
DF. O atual movimento teve inicio em 2018, com
um consoércio de dez produtores cultivando
aproximadamente 52 hectares, com destaque
para as variedades Syrah e Malbec. Em 2024, a
criacao da Vinicola Brasilia consolidou um
marco para a regiao, cujos vinhos ja recebem
reconhecimento nacional. No total, o DF conta
com 21 produtores de vinho e 43 viticultores de
uvas de mesa, em um cenario de crescente
interesse pelo enoturismo e pela valorizacao do
terroir local.

Historicamente, a viticultura no DF remonta a
pelo menos 1734, sob a conducao de padres

dominicanos, e um mapa de 1969 ja indicava o
potencial da regidao para a Vviticultura.
Atualmente, a integracao entre produto,
producdo e territério é apoiada por projetos de
pesquisa aplicada e de transferéncia
tecnoléogica, que buscam fortalecer os
produtores e a identidade regional.

A principal inovacao na macrorregido é o
sistema de "dupla poda" (uma para o periodo de
formacdo e outra para o de brotacao), que
desloca a colheita para os meses de junho e
agosto, em pleno inverno do hemisfério sul. O
sistema de dupla poda permite que a colheita
seja realizada em um periodo com menores
indices de precipitacdo e frio noturno,
potencializando aspectos vitienoldgicos.
Apesar de ser um processo recente, os vinhos
de Brasilia comecam a consolidar identidade
propria, perceptivel nas caracteristicas
enoldgicas, associadas as diferencas
edafoclimaticas, combinadas a fatores
humanos e intangiveis na construcao do terroir
e no desenvolvimento do enoturismo [3]. Tudo
isso estd alinhado ao movimento de “vinhos de
4a geracao” no Brasil, caracterizado por
produtos de terroir e vinculados a area
geografica [4].

Entre os desafios, destacam-se as demandas
tecnoldgicas da viticultura local, que, por sua
recente implantacao, ainda carece de estudos,
testes e maior promocao como regiao
produtora. A pesquisa enfatiza a presenca de
recursos territoriais essenciais — patrimonio,
cultura, paisagem e saber local — que dialogam
com caracteristicas de regides vitivinicolas
consolidadas em escala mundial.
Aproximadamente 92% dos vinhos produzidos
sdo  comercializados no  préprio  DF,
evidenciando forte integracao com o mercado
local. Resultados preliminares de estudos em
andamento indicam significativo potencial de

175



POSTERS - CIENCIAS SOCIALES

reconhecimento de uma futura denominacdode  de altitude e reforcada por elementos tangiveis
origem, ancorada no distinto terroir do Cerrado e intangiveis da identidade territorial.
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Mientras los europeos enfatizan sus terroiry
sus anos de historia vitivinicola, la industria del
Nuevo Mundo se ha centrado en la afirmacion
de la relevancia de las variedades de uva como
base de la identidad de sus productos [1].
Probablemente, el origen de la vid llegada
originalmente a América corresponde a las
islas Canarias donde las expediciones se
abastecian de agua y viveres, entre los cuales
puede nombrarse las pasas. Una de las
variedades autdctonas de las islas Canarias es
la Listan Prieto [2] y de sus semillas
descenderian los multiples ecotipos
encontrados en América, entre los que se puede
sefalar a Mission (California), Negra Criolla
(Peru), Misionera (Bolivia), Uva del Pais o Pais
(Chile) y Criolla Chica (Argentina) [3].

La introduccion de las variedades “Criollas
Espafolas” se origind en el siglo XVI, en el
Virreinato del Perd, cuando los colonizadores
espanoles trajeron la vid a la costa sur del pais.
El clima de la region se caracteriza por
condiciones aridas y secas, tipicas de las
regiones desérticas.

Uno de los pueblos fundados en territorio
peruano fue Santa Maria en el valle de Pisco,
cimentado de acuerdo a las disposiciones
toledanas en 1572 por Alvaro de Ponce. Con el
transcurso de los anos, los navegantes,
arrieros, vecinos y moradores obviaron el
nombre cristiano de Santa Mariay sélo quedoé el
nombre del valle o asiento, es decir, Pisco, que
en runa simio quechua significa pajaro [4].

La clasificacion climatica es BWh, con
temperatura media anual y precipitaciéon de
21,3°C y 104mm. La region presenta suelos
arenososy permeables con formacion de dunas
en zonas desérticas. En los valles es posible
encontrar suelos con mayor contenido de
arcillay mas fértiles.

Ubicada en el Valle de Pisco, Bodega Murga
cultiva uvas pisqueras de las variedades Albilla,

Italia, Negra Criolla, Quebranta, Mollar vy
Moscatel desde 2014. Las uvas, cultivadas en
30,25 ha, se utilizan no sélo para producir Pisco,
sino también para elaboracion de vino fino de
baja intervencion. Parte de la uva (2,25ha) se
cultiva en las dunas, en region desértica, con
tecnologia de riego por goteo y manejo de
fertirrigacion, que favorecen la maduracion
fendlica en las variedades tintas. Otras 28ha se
cultivan en la region del valle, mediante
técnicas de riego por inundacion, en zonas de
mayor fertilidad y rendimiento productivo. La
bodega es buscar recuperar y mantener
métodos ancestrales de cultivo y produccién de
uva, sin descuidar la adaptacion de practicas de
manejo que mejoren la productividad y calidad
viticola y enoldgica.

Toda gestion del vinedo incluye podas
adaptadas a las condiciones edafoclimaticas de
la region y respetando los habitos de
crecimiento y fructificacion de las variedades
ancestrales. Bodega Murga busca utilizar la
bioestimulacion vegetal mediante extractos
vegetales, asi como el uso de insumos vy
manejos bioldgicos para controlar eficazmente
plagas y enfermedades. Al aplicar una gestion
tecnoldégica y sustentable se observd un
incremento del 35,7% en la produccidn entre las
cosechas 2023y 2025, sin cambio cualitativo en
la uva.

Ella se basa en practicas de gestion
recomendadas en la viticultura regenerativa y
sostenible. Para ello, busca conocimiento e
invierte en tecnologias que mejoren los
procesos de producciony elaboracion del vino.
La Bodega busca por vinificacion de baja
intervencion, priorizando acidez y vivacidad, en
largas maceraciones peliculares, hasta 251
dias, y utilizacién de materiales como anforas
de arcilla terracota, barricas de roble francésy
acacia, huevos de concreto hormigoén y tanques
de acero inoxidable. Siempre buscando la
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expresion total de las cepas en monovarietales
o co-fermentaciones.

En el Perd, durante muchos anos la calidad y
tipicidad de los vinos elaborados con variedades
Patrimoniales fue rechazada y opacada por el
Pisco. Sin embargo, los vinos de minima

Bibliografia.

intervencion elaborados con estas uvas cada
vez ganan mas el mercado mundial, ademas de
estar incluidos en los mejores restaurantes del
mundo, convirtiendo al enoturismo peruano en
un factor mas de crecimiento de la economia
local.
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El patrimonio jesuita en el Valle del Itata (Region
de Nuble, Chile) constituye un recurso
invaluable para desarrollar un enoturismo
sostenible y auténtico, desde una perspectiva
sociocultural. Se destaca que esta zona rural,
histédricamente marginaday con altos indices de
pobreza, alberga una rica herencia vitivinicola
que tiene sus raices en las haciendas vy
temporalidades de la Compania de Jesus,
durante la época colonial.

Los jesuitas, llegados a Chile en 1593, fueron
fundamentales en el desarrollo de |la
vitivinicultura en el Obispado de Concepcidn. En
el actual Valle de Itata, destacan haciendas como
San Francisco de Borja de Guanquehua; La
Magdalena; Cucha Cucha; Saint Josep; Conuco;
Peralesy otras, donde se producianvinos de gran
calidad que eran comercializados incluso con
pueblos  originarios como los Mapuche,
estableciendo vinculos comerciales complejosy
exitosos.

El ensayo emplea una metodologia cualitativa con
enfoque inductivo y fenomenoldgico, basada en
revision documental y entrevistas a expertos.
Entre sus hallazgos, se subraya el rol del vino no
solo como producto agricola, sino como moneda
de cambio y elemento central en las relaciones
sociales, religiosas y econdémicas coloniales
interétnicas.

Importante senalar que entonces los Mapuche
tuvieron una relacidén comercial con el vino, que
era una moneda de cambio por bienes y servicios
en la época, intercambiando sus productos por
este, lo que supera las concepciones
estigmatizadoras y racistas que senalan que el
vinculo del pueblo Mapuche con el vino, no era
mas que de consumo alienante, cargando un
estigma sobre su capacidad de intercambiar
bienes con valor, como tejidos y artesanias y
también carnes del ganado que poseian, entre
otros por el dominio del caballo introducido por el
espanol, lo que a la teoria de Bonfil Batalla,
significa un hito de cultura apropiada que
dignifica al Mapuche, quienes previamente
comercializaron con holandeses, eingleses enIsla
Mocha.

Finalmente, los autores abogan por resignificar
este legado, como base para un modelo de
enoturismo que no se limite a lo econdémico o
corporativo, sino que valore el tejido social, el
conocimiento inmaterial campesino y la
memoria histérica  cultural indigena vy
postcolombina. Se plantea que Guarilihue vy
otras localidades del Itata pueden liderar un
turismo patrimonial auténtico sociocultural, que
contribuya al desarrollo enddgeno y resiliente,
frente a desafios como el cambio climatico.
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Se examina la primera ley de Denominaciones de
Origen de Ameérica, sancionada en Chile (1937),
como respuesta adaptativa a la crisis econdmica
causada por la Gran Depresion. Se indaga su
alcance, propdsito y proyecciones, como asi
también, si alcanzé sus objetivos de fortalecer,
visibilizar y promover los vinos patrimoniales con
su arraigo territorial, en perspectiva comparada
con el pisco (delimitado poco antes, en 1931). Se
detecta que, el pisco si logro su objetivo, no asi la
ley de DO de vinos. Se examinan las causas de este
fracaso, con vistas a obtener aprendizajes que
sirvan de utilidad para la mas reciente DO Chilena,
dedicada al pipefo  [(Resolucién  Exenta

4077\/2023). Se concluye que el exito de la DO
pisco se debid en buena medida a la capacidad de
asociatividad, lo cual no se dio en los vinos con DO
de 1937; también se detecta la faltade consistencia
territorial y denominativa de las sucesivas
reformas de la ley de 1937, juntamente con el
papel crucial de la autoridad de aplicacion, que no
fue capaz de cumplir su cometido. Sobre la base de
esta experiencia, se pueden aplicar conclusiones
para el caso del pipeno, particularmente la
necesitad de asegurar asociatividad en el sector
productivo, y fiscalizacion eficiente por parte de la
autoridad de aplicacién (SAG).
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La dispersion de células es determinante en el
suceso de inmovilizados de levaduras en la
elaboracion de espumosos de método
Tradicional. Tipo y concentracion de gel de
inmovilizacidn, carga inicial de células y dosaje
de esferas por botella en la fermentacion
influencian los resultados obtenidos [1]. Se
objetivdo establecer la influencia de la
concentracion de alginato de calcioy de la doble
inmovilizacidn en caracteristicas fisicas de las
esferas y en dispersion de levaduras en los
vinos base. Fueran utilizadas las
inmovilizaciones simples [2-6] y dobles [1, 7, 8]
en las esferas de levaduras secas activas
Lalvin® QA23® (Lallemand, Dinamarca)
inclusas en alginato. Levadura encapsulada
comercial (ProElif®, Proenol, Portugal) fue
utilizada como control en concentracion minima
de células por volumen de vino sugerida por el
fabricante (4-106 células-mL-1]) y todos los
demas tratamientos utilizaron el mismo dosaje.
Esferasdealginato 2 % de inclusion indirecta de
células, por medio de suspensién de levaduras
1:10 m/v en agua destilada agregada a la
solucion de alginato de sodio de concentracion
de 4 % en proporcién 1:1 v/v [2], fueran

comparadas a esferas de alginato 4 % de
inclusion de células directa en gel polimérico,
ambas con 5 % de masa seca de levaduras y
reticuladas en solucidn de cloruro de calcio 0,1
M. Las esferas de 4 % de alginato presentaron
fracturas, al paso que las de 2 % no, y la fuerza
maxima y el didmetro, coherentemente,
dividieran las esferas en dos grupos de modo
directamente proporcional a la concentracidn
de alginato. La humedad no sufrié variacidn
significativa. Los tratamientos con mas
dispersion de levaduras fueran 2 % de alginato
y doble inmovilizacidon, seguido por levadura
comercial y por alginato 4 % de doble
inmovilizacion, no diferendo ni de los
anteriores, ni de los de menos dispersion, los
inmovilizados simples de 4 % e 2 % de alginato,
de modo que la efectividad de la camada extra
puede ser refutada. Mas estudios son
necesarios para verificar la efectividad de la
camada extra de alginato y la influencia de la
concentracion del polimero, sobre todo
conjugado a la variacion de concentracidon de
células, preferentemente en método directo de
inclusion, elucidando mejor el mecanismo de
modificacion de propriedades fisicas y de
dispersion de levaduras.
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En el marco de la conmemoracion de los 150
anos de la inmigracion italiana en Brasil, se
destaca su papel significativo en la
configuracion demografica, social y econémica
de la region de Serra Galcha. Los inmigrantes
trajeron consigo su experticia en la produccién
de vino, especialmente con la variedad Isabella
en la Serra Galcha. A nivel mundial, varios
paises producen destilados de vino de alta
calidad. Para el envejecimiento de estos
destilados, las barricas de roble (Quercus alba)
son tradicionalmente las mas utilizadas. Sin
embargo, el uso de maderas nativas brasilenas
emerge como una alternativa con beneficios
econdémicos y ambientales considerables. Con
el objetivo de crear un producto sostenible y de
valor agregado a partir del vino de uva Isabella,
este estudio evalud seis maderas nativas
brasilenas, en versiones tostadasy no tostadas,
para el envejecimiento de destilados. El trabajo
se centrd en un estudio preliminar para medir
el impacto de estas maderas en el color y el
contenido de polifenoles totales. El color es un
factor sensorial crucial que puede influir en la
preferencia de compra, mientras que los
polifenoles pueden contribuir a las sensaciones
de sabor en las bebidas espirituosas. La
metodologia incluyé la fermentacion del vino de
uva Isabella con 5. cerevisiae - Blastosel Delta
(Perdomini-Italia). Después del primer dia de
inoculacion, los solidos fueron eliminados
mediante una rejilla separadora y una prensa
hidraulica horizontal. La fermentacion se
extendi6 por 10 dias a una temperatura
controlada de 20 °C, sin la adicion de sulfitos. Al
término, el vino presentaba 10,08 % de etanol,
105,6 meq de acidez total y un pH de 3,09, siendo
posteriormente destilado. Se realizé una doble
destilacion en un alambique de cobre tipo
Charentais. La primera destilacion del vino de
Isabella produjo un brouillis, descartando el 2 %
inicial como “cabezas”. El brouillisfue destilado
de nuevo y fraccionado en tres partes: cabezas
(1 %), corazones (hasta 60 % de etanol V/V) y

colas (por debajo de 60 % V/V). Unicamente la
fraccion de los corazones fue utilizada,
resultando en 20 L de destilado con 75 % v/v a
20 °C. Este destilado fue hidratado a 60 % v/v
con agua destiladay separado en 13 botellas de
2 L, que incluian muestras de control, con
maderas tostadas y sin tostar. Las maderas
nativas brasileiras utilizadas fueron Amburana
(A.  acreana), Cabretuva (M. peruiferum),
Castanheira (B. excelsa), |pé (Handroanthus
sp.), Jequitibd (C. micrantha) y Putumuju (C.
tomentosum). Las maderas fueron anadidas en
cubos de 1 cm? en una proporciéon de 4
unidades por litro, y se mantuvieron en
maceracion durante 45 dias, con analisis
realizados semanalmente. Para el analisis de
colorimetria, se aplicd el método OIV-MA-AS2-
11 con el sistema CIELab (0IV 2006). Se empled
un espectrofotometro T92+ con un rango
espectral de 380 nm a 780 nm en intervalos de
5 nm. Para la evaluacién del indice de
Polifenoles Totales (IPT) a 280 nm, se utilizaron
cubetas de cuarzo de 1 mm (Ribéreau-Gayon et
al., 2021). Los resultados se expresaron en
mg/L de epicatequina. Después de 45 dias, los
resultados del analisis de color mostraron que,
en términos de luminosidad (L), las muestras
Castanheira, Jequitibd e Amburana exhibieron
colores mas claros en comparaciéon con las
otras muestras. El Ipé consistentemente
presento los valores mas bajos de luminosidad
durante las seis semanas de medicion. En
cuanto al color de los destilados, las muestras
tostadas de Ipé presentaron mayor intensidad
de color, seguidas por las muestras de Ipé,
Putumuju y Cabreuva, todas sin tostado. En
todas las muestras, los mayores cambios de
color se produjeron en las dos primeras
semanas de maceracion. Las muestras que
menos influyeron en el cambio del IPT vy
mantuvieron valores similares a los del control
fueron las mismas que conservaron colores
mas claros durante la maceracion (Jequitiba,
Castanheira y Amburana con tostado). Los
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destilados elaborados con maderas que
presentaron mayor concentracion de IPT fueron
el Ipé con tosta, que alcanzé el valor mas alto de
todas las muestras (35 veces superior al del
control), seguido del Putumuju sin tosta (30
veces mas que el control), el putumuju con tosta
y la Amburana, el Ipé y la Cabredva sin tosta
(aproximadamente 20 veces mas que el
control). En conclusién, el uso de maderas
nativas brasilenas se presenta como una
alternativa prometedora para el envejecimiento

de destilados, ya que puede aportar
complejidad y valor al producto de manera
sostenible, diversificar este tipo de bebida y
reducir los costos de importacion de barricas de
roble. No obstante, se requieren mas
investigaciones para comprender plenamente
el desarrollo del color y el contenido de
polifenoles, asi como para determinar las
condiciones dptimas de envejecimiento con este
tipo de madera..
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La utilizacion de madera de roble en las
practicas enoldgicas es altamente valorada, ya
que su contacto con el vino influye en las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales.
Brasil posee una gran diversidad de maderas
aun poco exploradas en el dmbito enoldgico en
lo que respecta a la fabricacidon de alternativas
a la madera de roble tradicional, aunque
algunas de estas especies ya sean utilizadas
tradicionalmente en el envejecimiento de otras
bebidas alcohédlicas, como la Cachaca, un
destilado nacional. Estas maderas pueden
contribuir al afinado de los vinos y conferir
caracteristicas distintas a los productos, pero,
hasta el momento, se han realizado pocos
estudios sobre esta tematica. Por lo tanto, el
objetivo del estudio fue evaluar el impacto del
uso de maderas brasilenas en las
caracteristicas  colorimétricas y en la
composicion fendlica total de vinos blancos.
Para ello, tres variedades de vinos blancos
(Boschera; Chardonnay - cosechas 2023; vy
Chardonnay - cosechas 2024) y un vino sintético
(con 4.0 g.L" de é&cido tartérico, 4.0 g.L" de
glicerol, 12 % (v/v] de etanol y pH 3,1) fueron
sometidos, durante 15 dias, a la adicion de seis
variedades diferentes de maderas brasilenas
(Castanheira - Bertholletia excelsa; Cabrelva -
Myroxylon peruiferum; Jequitibd - Cariniana
micrantha; Putumuju - Centrolobium
tomentosum; Amburana - Amburana acreana;
Ipé - Handroanthus spp.), sin tostar y con
tostado medio (obtenido por contacto con calor,
a temperaturas entre 200 °C y 230 °C, durante
40 a 60 minutos). Estas maderas tenian forma
de cubos, con medidas de 1 cm? vy fueron
autoclavadas antes de ser afiadidas al vino, en
una proporcién de 4 cubos por litro. Las
caracteristicas colorimétricas de los vinos se
determinaron segun el método OIV-MA-AS2-11
(OIV, 2006), utilizando el sistema CIELab. Las
lecturas se realizaron en un espectrofotémetro
UV/VIS (modelo T92 +, PG Instruments,

Lutterworth, Reino Unido), con un rango
espectral entre 380y 780 nm, en intervalos de 5
nm. Se utilizaron celdas de cuarzo con paso de
luz de 10 mm. El indice de polifenoles totales se
realizé por la medida de la absorbancia a 280
nm (Ribéreau-Gayon et al., 2021). El disefo
experimental consistié en un arreglo factorial
en cuatro bloques (vinos), con dos factores
(madera con y sin tostado) y un tratamiento
adicional (control - vino sin presencia de
madera). Durante estos 15 dias de contacto con
las maderas, el color de los vinos no se alterd,
excepto en el caso del Ipé, que aumenté el
indice b (b+ indica colores en la direccion
amarilla). Sin tosta, las maderas de Amburana
y Cabrelva promovieron un aumento en los
polifenoles totales de los vinos, mientras que el
tostado hizo que todas las maderas no difirieron
del control. Independientemente del tostado, el
indice 420 nm no se vio alterado por el contacto
entre los vinos y las maderas.

Los resultados obtenidos demuestran que
algunas maderas brasilenas, como la
Amburana y la Cabrelva, pueden influir en la
composicion fendlica de los vinos blancos
cuando se utilizan sin tostar, sin alterar de
forma  significativa sus  caracteristicas
colorimétricas, con la excepcion del Ipé, que
intensificd el tono amarillo. El tostado medio,
por su parte, atenud estos efectos,
homogeneizando el comportamiento de las
diferentes maderas con respecto al vino de
control. En este contexto, el uso de maderas
nativas brasilenas en vinos blancos se presenta
como una alternativa viable al roble tradicional,
ya que, en el tiempo de maceracion evaluado, no
provoca modificaciones relevantes en el color
del producto y, en algunos casos, puede
contribuir al aumento de los compuestos
fenolicos. Si bien aln se requieren mas
estudios, estos resultados respaldan la
posibilidad de incorporar estas maderas en las
practicas  enoldgicas, diversificando los
productos y, al mismo tiempo, valorizando el
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uso de recursos forestales locales todavia poco
aprovechados.
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A Denominacao de Origem Altos de Pinto
Bandeira (Serra Gaucha, Rio Grande do Sul,
Brasil] é a Unica DO para espumantes do novo
mundo [1]. A busca pela qualidade e tipicidade
sao as diretrizes deste terroir, que assim como
em outros, valoriza as interacoes entre o
ambiente fisico e bioldgico [2]. Desta forma,
surge a questao, porque nao utilizar uma cepa
de levedura propria deste terroir? As leveduras

sao fungos  microscépicos que estao
naturalmente nas cascas das uvas, elas
realizam a fermentacdo alcodlica pela

conversdo dos acUcares em etanol [3], e
formam outros compostos do metabolismo
secundario, como ésteres, que enriquecem as
caracteristicas sensoriais e gustativas dos
vinhos e espumantes [4]. Estudos anteriores
identificaram e selecionaram populacdes de
leveduras, nas principais regioes produtoras da
Serra Gaucha [5]. Foram selecionadas espécies
autoéctones com perfil para resistir e conduzir
fermentacoes em condicdoes mais restritas,
como as necessarias para espumantes [6]. O
objetivo deste estudo é explorar a
multiplicidade natural das populacoes de
leveduras, bem como a viabilidade
fermentativa, através de fermentacao
espontdnea no vinho base, fermentacdo com
uma levedura autdctone Saccharomyces
cerevisiae (38APB12) em comparacdo com uma
levedura comercial (EC1118, Lallemand), na
elaboracao de espumante pelo método
tradicional. As leveduras autoctones
apresentam condicdes de realcar a tipicidade
[7]1. A partir de um mosto clarificado de uvas
Chardonnay; 12 Etapa: Fermentacao do vinho

Base: Espontdnea x Levedura Comercial; 22
Etapa de fermentacdao do espumante: Lev.
Autdctones x Levedura Comercial. Todos os
tratamentos receberam os mesmos aditivos e
permaneceram 12 meses sobre as borras
(autdlise). Apds foi realizada remuage e
dégorgement para correcao do SO2. Este é o
primeiro estudo na regiao que propde o uso de
levedura autdctone para espumantes, portanto,
de grande importancia, gerando conhecimento
para as vinicolas e confianca aos endlogos [8].
Resultados preliminares na fermentacao
alcodlica do vinho base, indicam que houve um
aumento no periodo de laténcia das autdctones
e maior formacao de etanol, além de diminuicao
da acidez volatiL em comparacao a cepa
comercial. Os espumantes foram submetidos a
analise sensorial por um grupo de 20
degustadores que avaliaram as amostras as
cegas. Os quais, constataram pouca variacao
dos descritores aromaticos nos tratamentos, no
entanto, as avaliacoes foram mais altas para os
espumantes em que o vinho base fermentou de
forma espontanea e houve inoculacao de
levedura comercial na tomada de espuma.
Quantos as analises dos compostos volateis,
nao houveram diferencas significativas entre os
tratamentos, embora ainda estejam sendo
avaliados e discutidos individualmente.
Garantir a fermentacdo em condicdes e técnicas
naturais, como o uso de leveduras autdctones,
corrobora com a imagen da regiao como
denominacao de origem de espumantes de alta
qualidade [9], de acordo com padroes
sensoriais estabelecidos, valorizando tipicidade
local
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O presente estudo avaliou a influéncia de
diferentes combinacdes de clones e porta-
enxertos na qualidade fisico-quimica e
sensorial de uvas e vinhos da cultivar Merlot,
cultivados na Campanha Gaucha (Dom
Pedrito/RS). Foram considerados dois clones
(R3 e VCR13) e dois porta-enxertos(Paulsen
1103 e 420A), em delineamento fatorial 2x2,
resultando em quatro combinacdes: C1 (R3 x
P1103), C2 (R3 x 420A), C3 (VCR13 x P1103]) e C4
(VCR13 x 420A). A safra de 2023/24 foi
conduzida no vinhedo experimental da
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA],
com vinificacdo em microescala e analises
fisico-quimicas realizadas por espectroscopia
de infravermelho por transformada de Fourier
(FT-IR). A avaliacdo sensorial descritiva
quantitativa e qualitativa foi conduzida por
painel treinado. Nos mostos, observou-se que o
porta-enxerto  Paulsen 1103 apresentou
maiores concentracoes de potassio, refletindo
em valores mais altos de pH e menor acidez
total, enquanto o 420A proporcionou maior
degradacdo do acido malico e acidez mais
equilibrada, devido ao menor vigor e a maior
exposicdo solar dos cachos [1]CONDE et al.,
2007; RIZZON; MIELE, 2006. Nos vinhos, o 420A
promoveu valores mais baixos de pH e maior
intensidade de cor, contribuindo para
estabilidade cromatica [2IMALACRIDA; MOTTA,
2006. Ja 0 P1103 resultou em maiores teores de
polifendis totais, mensurados pelo indice de
Folin Ciocalteu, compostos de reconhecida
importancia antioxidante e bactericida [3]
DAL'OSTO, 2012. O teor alcodlico dos vinhos
variou entre 11,1 e 11,4% vol., considerado
baixo para a regiao, devido a safra chuvosa e

colheita antecipada. A acidez total foi mais
elevada nas combinacoes com 420A, enquanto
P1103 apresentou maior equilibrio entre corpo
e estrutura fendlica. Na andlise sensorial, todas
as combinacdes demonstraram qualidade
aceitdvel, com corpo médio, intensidade
aromatica equilibrada e auséncia de defeitos. A
combinacdo C3 (VCR13 x P1103) obteve a maior
pontuacao global, embora C1 e C4 tenham se
destacado pela maior diversidade aromatica,
incluindo descritores florais, temperos e
mentolados, o que indica maior complexidade
[4]VIVAI RAUSCEDO, 2020.

Conclui-se que o efeito do porta-enxerto foi
mais determinante do que o do clone nas
caracteristicas fisico-quimicas dos vinhos. O
P1103 favoreceu a concentracao de polifendis e
maior produtividade, enquanto o 420A
contribuiu para vinhos de pH mais baixo e cor
mais intensa. Sensorialmente, a combinacao
VCR13 x P1103 destacou-se pela melhor
avaliacao global, reforcando seu potencial
enolégico para a Campanha Galcha. No
entanto, a repeticao de estudos em diferentes
safras é fundamental para consolidar os
impactos sobre as caracteristicas agronémicas
e sensoriais dos vinhos [5]SILVEIRA; PROTAS,
2021.

O trabalho contribui para a compreensao da
interacao entre clones e porta-enxertos e seu
impacto sobre a qualidade da Merlot,
fornecendo subsidios técnicos para estratégias
de manejo e enologia voltadas a valorizacao da
viticultura regional.

Palavras-chave: Merlot; clones; porta-
enxertos; qualidade do vinho; Campanha
Galcha.
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Uruguay se caracteriza por una gran variabilidad
climatica interanual, entendida como las
fluctuaciones en temperatura y precipitaciones
de un ano a otro. Estas variaciones afectan
directamente el desarrollo del vinedo y la
maduracién de la uva [1]. En los Gltimos anos,
las altas temperaturas y los periodos de sequia
durante la maduracion han favorecido la
obtencién de vinos con elevado contenido de
alcohol y pH [2]. Esta tendencia dificulta la
determinacion del momento dptimo de cosecha,
especialmente en vinos tintos, donde se debe
considerar tanto la madurez tecnolégica como la
fenolica, esta ultima clave para lograr vinos con
estructura y color deseados por el mercado [3].
Ademas, un alto contenido de alcoholy pH puede
afectar el equilibrio sensorial del vino,
enmascarar compuestos aromaticos,
comprometer su estabilidad microbioldgica y
fisicoquimica, y Llimitar el acceso a ciertos
mercados regulados [4].

En este contexto, el objetivo de esta
investigacion fue evaluar el efecto del deshoje
pre apical y la sustitucion parcial de mosto de
uva madura por mosto o vino de uva inmadura
como estrategias para reducir el contenido de
alcohol y pH en vinos Tannat, sin comprometer
el color ni su composicion fendlica.

El estudio se realizd durante la vendimia 2025,
con uvas de un vinedo comercial del sur de
Uruguay. Se seleccionaron seis grupos de diez
plantas; tres recibieron deshoje pre apical al
inicio del envero (E-L 36), mediante remocidn
manual de hojas en los siete nudos superiores al
segundo racimo, y tres grupos se dejaron como
testigo, sin deshojar. Se evalu¢ la estructura de
la canopia antes y después del deshoje pre
apical, asi como el rendimiento y la evolucidn de
la composicion de la uva hasta cosecha realizada
en madurez tecnoldgica (E-L 39). Se elaboraron
vinos por triplicado para los siguientes
tratamientos: a) testigo (VT) vinificado de forma

tradicional, b) deshoje pre apical (VD), ¢
sustitucion del 20% de mosto maduro con mosto
de uva inmadura (pre cosecha en E-L 37) (VSM])
y d] sustitucion del 20% de mosto maduro por
vino de uva inmadura (pre cosecha en E-L 37)
(VSV].  En cada vino se realizaron
determinaciones de la composicion
fisicoquimica, fendlica, color y caracteristicas
sensoriales mediante un panel de degustadores.
Los resultados obtenidos indican que el deshoje
pre apical modifico la estructura de la canopia,
reduciendo la superficie foliar sin afectar de
manera significativa el rendimiento. Esta
practica influyoé en la evolucion de los azlcares
durante la maduracion de la uva, lo que resulto
en un menor contenido de alcoholen elvino final
en comparacion con el testigo. No obstante,

no se observaron efectos relevantes sobre el pH,
mientras que la composicion fendlica se vio
afectada, registrando concentraciones
inferiores a las del testigo. Por otra parte, los
vinos elaborados mediante sustitucion de mosto
o vino inmaduro presentaron los menores
contenidos de alcohol y pH, sin diferencias

significativas entre ambos. En cuanto al
contenido fendlico, aunque se observaron
variaciones, estas no superaron el 10 %

respecto al testigo.

Se identificaron diferencias en el color donde el
deshoje pre apical produjo vinos de menor
intensidad  colorante, mientras que las
sustituciones con mosto y vino inmaduro
generaron efectos positivos, como una tonalidad
mas violacea y una alta saturacion del color.
Desde el punto de vista sensorial, las diferencias
se detectaron Unicamente en el aspecto visual.
Los degustadores mostraron una preferencia
por los vinos del tratamiento deshoje pre apical
y por aquellos elaborados con la incorporacion
de vino inmaduro.

De esta manera, tanto las estrategias viticolas
como las enoldgicas evaluadas representan una
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alternativa viable para la produccidon de vinos pre apical, puede comprometer el color y la
con menor contenido de alcohol y pH. Sin composicion fendlica del vino en funcion de las
embargo, es importante considerar que el condiciones climaticas del ano.

efecto de estas técnicas, en particular el deshoje
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En los dltimos anos, el interés por los vinos de
minima intervencion ha crecido
significativamente, impulsado por
consumidores que valoran productos con
menor intervencion enolégica y menor
contenido de aditivos [1]. En este contexto, el
uso del anhidrido  sulfuroso  (S02),
tradicionalmente empleado por su accidn
antioxidante, antioxidasica y antimicrobiana, ha
sido objeto de cuestionamientos debido a sus
posibles efectos sobre la salud humana y su
impacto sensorial [2] [3]. Por ello, surge la
necesidad de evaluar alternativas tecnoldgicas
que permitan reducir o sustituir el SO,,
garantizando al mismo tiempo la estabilidad
microbiolégica y la calidad del vino. El objetivo
de la presente investigacion es evaluar la
viabilidad de estas estrategias en la vinificacion
de wuvas Merlot cosechadas en madurez
tecnolégica durante la vendimia 2024,
utilizando un enfoque de minima intervencion,
sin correcciones enoldgicas y con levaduras
autéctonas. Se compararon cuatro
tratamientos: reduccion de sulfitos (SR: 30
mg/L), adicién de quitosano (Q: 10 mg/L),
combinacién de ambos (SR+Q), y wuna
vinificacién convencional como testigo (T: 150
mg/L de S0O,, con levaduras seleccionadas).
Sobre los vinos, se realizé un seguimiento de la
cinética de fermentacion de los mostos y en los
vinos, se determind su color, composicion
fisicoquimica y caracteristicas sensoriales a los
seis meses del descube. Se observd que la

fermentacion alcohédlica fue mas rapida en los
mostos testigo en comparacion con los demas
tratamientos, lo cual puede ser explicado por
una mayor eficiencia fermentativa de las
levaduras seleccionadas. Por otra parte, no se
observaron diferencias significativas en el
contenido de etanol entre tratamientos. En los
vinos con bajo o nulo contenido de SO, se
evidencio una fermentacidon malolactica parcial,
confirmada por la disminuciéon de acido malico
y presencia de acido lactico, junto al desarrollo
de bacterias acido-lacticas. Los tratamientos
SRy SR+Q presentaron valores de pH similares
al testigo, lo que sugiere un adecuado control
microbiolégico aun con dosis reducidas de
sulfitos. Desde el punto de vista sensorial, todos
los tratamientos presentaron similares valores
de intensidad colorante y tonalidad. La
intensidad aromatica fue mayor en los vinos SR
y SR+Q. Ademas, los vinos de estos
tratamientos mostraron caracteristicas
sensoriales similares al vino testigo. Los vinos
SR presentaron la mayor composicion fendlica
en comparacion con los demas de los
tratamientos. No obstante, no se observaron
diferencias significativas en el parametro de
preferencia global entre los distintos
tratamientos, lo que indica una aceptabilidad
comparable. Los resultados muestran que, bajo
condiciones sanitarias adecuadas, la reduccidon
o sustitucion parcial de SO,, es viable para
elaborar vinos de minima intervencién estables
y con buena calidad sensorial.
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El anhidrido sulfuroso (SO,) es uno de los
aditivos mas utilizados en la vinificacion
tradicional por su eficacia como antimicrobiano,
antioxidasico y antioxidante [1]. Sin embargo, su
utilizacion estd cada vez mas cuestionada por
parte de consumidores debido a su efecto
potencialmente negativo en la salud [2]. A nivel
enologico, se buscan alternativas para
restringir su uso sin comprometer la
estabilidad quimica y microbioldgica, o los
atributos organolépticos del vino.

En esta investigacion se evalud el impacto de
distintas estrategias de reduccién o sustitucion
de SO, en vinos tintos Tannat, elaborados con
levaduras seleccionadas. Los tratamientos
consistieron en: SO, reducido (SR: 30 mg/LJ, SR
con quitosano (SR+Q 30 mg/L + 100 mg/L]) y SR
con lisozima (SR+L: 30 mg/L + 500 mg/hL]. Los
tratamientos se contrastaron con un vino
control elaborado con 125 mg/L de SO,.

A los 6 meses del descube, los vinos fueron
evaluados sensorialmente por doce catadores
expertos, realizando un Andlisis Descriptivo
Cualitativo. Los atributos evaluados fueron
intensidad colorante (IC) y tonalidad, intensidad
y calidad aromatica, estructura, acidez,
astringencia, amargor y preferencia. AL mismo
tiempo se analizd el color, la composicidn

fendlica (concentracién de fenoles totales,
antocianos y taninos] y general del vino
(contenido de etanol, acidez total, pH, contenido
de acido malico, acido lactico y acidez volatil).
Los vinos SR y SR+Q tuvieron mayor IC,
percibida analitica y sensorialmente, en
correspondencia con mayores contenidos de
antocianos y polifenoles totales. El tratamiento
SR+L destacd por su equilibrio y atributos
aromaticos positivos, pero con menor contenido
de antocianos y polifenoles totales respecto a
los vinos SR. El menor amargor apreciado en
los vinos SR+Q podria atribuirse a un mayor
equilibrio sensorial, debido a bajos contenidos
de taninosy acidez volatil moderada. Se destaca
que no se encontraron diferencias estadisticas
para Preferencia, lo que indicaria que las
alternativas de reduccidn o sustitucion del
anhidrido sulfuroso evaluadas no afectaron
negativamente la calidad sensorial de los vinos
y su aceptacion.

Los resultados obtenidos indican que los
tratamientos SR, SR+Q y SR+L permiten reducir
el contenido de SO, sin comprometer la calidad
sensorial ni composicional de los vinos tintos
Tannat elaborados, mostrandose  como
alternativas promisorias para reducir el uso del
anhidrido sulfuroso.
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El incremento constante de la temperatura
ambiente debido a los efectos del cambio
climatico conlleva un adelanto de la maduracion
de las uvas, con mayor acumulacion de
azucaresy disminucion de la acidez al momento
de cosecha [1]. Bajo estas condiciones, uvas
provenientes de regiones calidas de Argentina
suelen presentar bajos contenidos de acido
malico y pH elevados, lo que puede
comprometer la estabilidad microbiolégica y
quimica de los vinos. Un ejemplo de esta
situacion corresponde al cultivar Bonarda,
ampliamente distribuido en la zona este de la
provincia de Mendoza, con mas de 80000 t de
uva cosechadas en 2024, representando la
tercera variedad mas producida del pais [2]. En
este contexto, la inhibicion de la fermentacidon
malolactica sin afectar la calidad del vino podria
ser una estrategia tecnoldgica adecuada.
Asimismo, la acidificacion quimica es otra
herramienta comun utilizada en el ambito
vitivinicola y resulta esencial para evitar
degradaciones significativas del color y de la
calidad sensorial de los vinos. Esta técnica
consiste principalmente en la adicion de acido
tartarico [3], resultando en muchos casos
ineficiente al precipitar en presencia de iones
potasio y calcio. El acido fumarico se presenta
como una alternativa viable debido a su poder
acidificante, bajo costo y amplia disponibilidad
[4]. La OIV (Organizacion Internacional de la Vid
y el Vino) ha autorizado el uso de acido fumarico
como practica enoldgica para regular la acidez
del vino, controlar la fermentacion malolactica
y su actividad microbioldgica, y como
antioxidante (OIV-OENO 738-2025, OIV-OENO
581A-2021). En los dultimos anos, se han
reportado algunos estudios sobre el empleo de
acido fumarico como alternativa al SOz en el

control microbiano [5-7], asi como acidificante
en mostos y vinos analizando su influencia
sensorial [8]. Sin embargo, no existen
antecedentes locales sobre su aplicacidon en
vinos tintos de Argentina. El objetivo de este
trabajo fue evaluar el impacto quimico vy
sensorial de la adicion de acido fumarico
durante la vinificacion. El ensayo se realizd
durante la temporada 2024 con uvas cv.
Bonarda (San Martin, Mendoza, Argentinal,
cosechadas en madurez tecnoldgica (21°Brix;
pH 3,73; 5,6 g/L de acidez titulable) segun el
criterio de la region. Se aplicd un protocolo
estandar de elaboracion:  descobajado,
molienda, sulfitado, fermentacion alcohdlica
(Lallemand, EC 1118) con maceracion (12 dias,
24-26°C), e inoculacidn de bacterias lacticas
(Lallemand, VP-41). Luego se establecieron
cinco tratamientos en un diseno
completamente aleatorizado por triplicado: C
(control sin adicién), F1 (0,6 g/L acido fumaricol,
F2 (1,6 g/L &cido fumarico), T (2 g/L acido
tartarico + S0, 0,5 mg/L molecular) y SO, (sélo
S0, 0,5 mg/L molecular). Las dosis de acido
fumarico corresponden al limite permitido por
la OIV (F1) y a la equivalente a 2 g/L de &cido
tartarico (F2). Los vinos estabilizados fueron
evaluados mediante andlisis quimicos de rutina,
compuestos fendlicos globales y pardametros
colorimétricos CIELAB [9], y mediante la
aplicacion de la técnica RATA de analisis
sensorial con 20 jueces semientrenados [10].
Se observaron diferencias significativas entre
los tratamientos: F1 y F2 fueron eficaces en
inhibir la actividad de bacterias lacticas (4cido
malico, ~1 g/L), mientras que Ty SO, mostraron
un comportamiento similar al control, con una
degradacion significativa del acido malico (&
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0,3 g/L). F2 mostr6 ademas un efecto
acidificante notable y un impacto positivo en la
matriz fendlica de los vinos, con mayor
proporcién de pigmentos poliméricos (LPP y
SPP] y saturacién del color (>C*ab) respecto a
los demas tratamientos. Todos los vinos
tratados se diferenciaron visualmente de los
vinos control ( E*;»—>3), caracterizados por
mayor saturacion de color; y al comparar Ty F2
la diferencia de color fue adn mas notable
( E*ab—>10). Por su parte, el analisis

los tratamientos. Los vinos F2 fueron descritos
con mayor intensidad de color y matiz violeta,
los vinos control se destacaron por aromas
florales, a mermelada de frutas y dulzor en
boca, y el resto de los vinos mostraron matiz
rojo y un leve amargor. En conclusidn, el acido
fumarico se perfila como una alternativa
prometedora y econdmica para modular la
estabilidad microbioldgica y sensorial del vino,
aunque se requiere mayor investigacion en
funcion del tipo de matriz y el momento de

multifactorial (MFA) de los datos sensoriales
también reveld diferencias significativas entre

aplicacion.
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O uso excessivo de defensivos agricolas na
agricultura tradicional gera sérias
preocupacoes relacionadas a contaminacao de
alimentos, impactos na salde humana e
degradacao ambiental. Neste contexto, a
viticultura organica tem ganhado espaco em
diversos paises, incluindo o Brasil, onde apesar
de sua producao ainda ser reduzida, destaca-se
um crescimento expressivo, especialmente na
regido Sul, favorecida por condicées climaticas
adequadas para o cultivo de variedades
viniferas [1,2]. Com o objetivo de investigar os
efeitos do cultivo organico na qualidade do
vinho, uma pesquisa foi realizada na regiao de
Guarapuava (Parand), utilizando a variedade
italiana Sangiovese da safra 2023/2024.A
avaliacao foi feita a partir de microvinificacoes,
em um delineamento experimental
inteiramente casualizado (DIC] com dois
tratamentos - organico e convencional - e cinco
repeticoes cada. Foram analisados parametros
como evolucdo da fermentacao alcodlica, pH,
solidos sollveis, acidez titulavel, compostos
fenodlicos, teor alcodlico, acidez volatil, acido
tartarico, aclcares redutores e didxido de
enxofre livre e total.

Durante a fase de maceracao, observou-se que
a fermentacao do vinho organico ocorreu de
forma mais rapida, atingindo a densidade ideal
(0,999 g/mL). As analises quimicas revelaram
diferencas significativas (p < 0,05) entre os
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sistemas de cultivo avaliados. O vinho organico
apresentou  maiores  concentracoes de
compostos fendlicos totais (475,56 mg/L),
flavonoides (365,37 mg/L] e taninos (0,45 mg/L],
em comparacao aos vinhos convencionais, que
exibiram menores teores de fendis totais
(389,16 mg/L), flavonoides (330 mg/L) e taninos
(0,35 g/L). Essas substancias sao responsaveis
pela cor, sabor, estrutura e propriedades
antioxidantes do vinho. Embora o teor alcoodlico
nao tenha apresentado variacao significativa, os
vinhos organicos demonstraram leve
superioridade, alcancando 10,3% de alcool, em
contraste com 9% nos vinhos convencionais..
Essas diferencas significativas, sdo atribuidas a
inducdo do metabolismo secundario da videira,
resultado dos estresses bidticos e abidticos
tipicos do manejo organico, que estimulam a
producao de compostos fendlicos de defesa [3].
Essa resposta metabdlica da planta,
potencializada pela auséncia de defensivos
sintéticos, resulta em uma maior complexidade
enoldgica. As demais avaliacées nao
apresentaram diferencas significativa entre os
sistemas de conducao. Assim, verifica-se que
os vinhos produzidos sob manejo organico
exibem caracteristicas enologicas
diferenciadas e potencial sensorial relevante,
configurando-se como uma alternativa
sustentavel e promissora para o setor
vitivinicola brasileiro.
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El  Instituto  Nacional de Tecnologia
Agropecuaria (INTA), Mendoza, Argentina,
desde hace 15 anos, lleva adelante un programa
de rescate y caracterizacion de variedades
autoctonas de vid. Hasta la fecha, se han
identificado mas de 60 cepas criollas,
mantenidas en una coleccion viva, con estudios
agronomicos y enoldgicos que buscan impulsar
vinos de identidad local. Entre estas, las cepas
tintas Andina y Balsamina representan un
valioso recurso genético para diversificar la
oferta enoldgica argentina, pero su respuesta a
tecnologias pre fermentativas modernas esta
escasamente documentada.

En la vendimia 2025, se vinificaron por
duplicado 20 kg de cada variedad en la planta
piloto de vinos del INTA bajo tres protocolos:
Testigo (T, maceracion tradicional de 14 dias),
Microondas sobre baya molida (MW, 900 W x 15
min + 14 dias) y Microondas con 50 % de
escobajo (MWE, 900 W x 20 min + 14 dias). En el
vino final se midieron parametros analiticos
basicos (alcohol, acidez total, pH), compuestos
fendélicos y atributos sensoriales.

Los pardametros de composicion general no
presentaron diferencias significativas entre
tratamientos, lo que indica que la aplicacion de
microondas no alterd el curso fermentativo ni la
composicion global de los vinos. El efecto se
evidencid en los compuestos fendlicos: en
Andina, MW elevé 0D280 un 2 %, y MWE un 63 %
respecto de T (46,9 — 47,8 — 76,6). En
Balsamina, MW redujo 0D280 en un 11 %, pero
MWE lo incrementdé un 25 % frente a T (41,1 —
36,6 — 51,2). Estos incrementos se
correlacionaron con mayores valores de
antocianos totales y taninos condensados, asi

como con un desplazamiento de la relacién
LPP/SPP hacia fracciones de mayor peso
molecular, lo que sugiere una mejor estabilidad
cromatica a lo largo del tiempo.

Desde el punto de vista sensorial, los vinos
testigo mostraron menor intensidad de colory
menor astringencia. El tratamiento con
microondas aumento la intensidad cromatica y
elevo la astringencia a niveles medios, mientras
que la combinacion con escobajo (MWE)
mantuvo un color intenso y aportd una
estructura tanica mas marcaday equilibrada en
ambas variedades. Esto confirma que la
tecnologia de microondas, especialmente al
incluir parte del escobajo, puede potenciar la
extraccion de fenoles de forma rapida y
controlada, preservando el equilibrio en bocay
sin comprometer la composicién quimica global
del vino.

Estos resultados coinciden con
internacionales que  senalan que el
calentamiento volumétrico generado por
microondas favorece la ruptura de membranas
celulares y la liberacion de antocianos y
taninos, con minima degradacion de
compuestos aromaticos si se controla la
temperatura [1,2]. Ademas, la inclusion de
escobajo puede contribuir taninos de alto peso
molecular 'y mejorar la capacidad de
copigmentacion [3], explicando el incremento
mas marcado en la fraccion polimérica
observado en MWE.

La aplicacion de microondas ha sido propuesta
como una herramienta “limpia” para mejorar la
calidad de vinos tintos en climas calidos y para
uvas de potencial fendlico moderado,
ofreciendo ventajas frente a otras tecnologias
térmicas por sumenor consumo energéticoy su

trabajos
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accion rapida [4]. No obstante, su efectividad es
varietal-dependiente: en algunas cepas puede
no generar aumentos significativos de color, e
incluso reducir fenoles si las condiciones de
tiempo/potencia no son ptimas [5].

En conclusion, los resultados obtenidos para
Andina y Balsamina respaldan el uso de
tecnologias pre fermentativas de corta duracion

sugiere que este tipo de herramientas podria
contribuir a desarrollar vinos de mayor
complejidad cromatica y estructural, ayudando
a posicionar estas criollas en segmentos de
mayor valor. Futuras investigaciones deberian
profundizar en el efecto de la madurez de la
uva, la cinética de extraccion y la evolucidon
fendlica durante la crianza, asi como evaluar la

para valorizar  variedades  autdctonas  escalabilidad de la técnica a nivel industrial.

argentinas. La marcada respuesta de Andina
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EL  Instituto  Nacional de  Tecnologia
Agropecuaria (INTA), en Mendoza, Argentina, en
continuidad con el programa de rescate vy
caracterizacion de variedades autdctonas
iniciado en 2010, incorpord la cepa criolla
blanca Anis a sus estudios enoldgicos para
diversificar la oferta de vinos de identidad
regional. Durante la vendimia 2025, mostos de
Anis se vinificaron por triplicado en recipientes
devidrio de 10 L de capacidad en la planta piloto
del INTA Mendoza bajo tres protocolos: Testigo
(vinificacién clasical, Cracking (CR,
calentamiento del mosto a 80 °C durante 15
min) y Estabulacién (ES, mantenimiento del
mosto a 0 °C durante 10 dias). Los vinos
obtenidos no mostraron diferencias
significativas en alcohol, pero si en acidez total
y pH, siendo el tratamiento de ES (acidez total
mayor y pH menor] el que presenté valores
significativos diferentes. Los efectos
observados se atribuyen exclusivamente a la
fase prefermentativa, el resto de las
vinificaciones se mantuvieron en las mismas
condiciones protocolares. La evaluacion
sensorial reveld que ambos tratamientos
intensificaron y diversificaron el aroma frente
al control: CR potencioé significativamente los
compuestos terpénicos, con predominio de
notas citricas (pomelo, naranja) y florales de
flores blancas, mientras que ES aporté un perfil
herbaceo-tropical definido por ruda, hoja de
tomate y frutas exdticas (maracuya, mango).
Los resultados confirman la eficacia de estas
tecnologias para realzar la tipicidad aromatica
de Anis sin comprometer la composicion basica
del vino, respaldando asi su transferencia a la
practica enoldgica local y la puesta en valor de
esta variedad autéctona. El cracking

(calentamiento breve del mosto) comparte
principios con técnicas prefermentativas,
inactiva oxidasas (PPO/LOX] y favorece la
ruptura de membranas y la liberacion de
aromaticos glicosilados (monoterpenos, Cis-
norisoprenoides) via B-glucosidasas,
incrementando  notas  citrico-florales en
variedades con potencial terpénico [1, 5, 6].
Estudios controlados en blancos neutros
muestran que tratamientos térmicos
moderados pueden elevar OAVs de terpenos y
ciertos ésteres cuando el tiempo/temperatura
estan acotados, evitando la pérdida de volatiles
ligeros [5, 6]. En tintos y rosados,
intervenciones térmicas han modulado el perfil
volatil sin deteriorar la calidad cuando se
controlan turbidez y oxigeno [6]. En Anis, la
respuesta observada (citrico-floral en CR) es
consistente con la liberacidon de terpenos desde
sus glucdsidos y con la proteccion frente a
oxidacion temprana de precursores aromaticos
[1-3, 5]. La estabulacion (mosto muy frio con

lias finas antes de fermentar) retarda la
fermentacion, pero preserva y genera
precursores de tioles varietales (S-3MH-
cisteina y S-3MH-glutatién), 'y puede

incrementar la liberacion posterior de
3MH/3MHA sin aumentar necesariamente la
concentracion de precursores medidos en el
mosto, probablemente por  formacion
prefermentativa de conjugados durante el
contacto a baja temperatura [3, 7]. Ensayos
técnicos describen aumentos de fruta/tioles e
intensidad aromatica tras periodos de 1-10 dias
de frio, con impacto sensorial ligeramente
superior en notas tropicales cuando se optimiza
turbidez y manejo de lias [3, 4]. Ello concuerda
con el perfil herbaceo-tropical observado en ES
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para Anis. En conclusiéon, la uva Anis con  herramientas complementarias para modular
tecnologia CR resalta la dimensién terpénica  estilos aromaticos sin afectar pardmetros
(citrico-floral) y ES potencia la dimensién  basicos de los vinos..

tiolica, herbacea y tropical, ofreciendo
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O vinho espumante tem uma atmosfera toda
particular, feita de elegancia e fineza, que, por
outro lado, exige uma perfeicao sensorial e
estética. A producdo de vinhos espumantes é
menor em comparacao com a de vinhos
tranquilos, mas o impacto econémico deste
produto é muito importante devido ao seu alto
valor agregado [1]. Esta diversificacdo nao se
limita a regidoes, abrangendo também a
implantacao de cultivares pouco conhecidas no
Brasil e de grande potencial, como a ‘Manzoni
Bianco’, visando a diversificacao do produto no
cenario vitivinicola brasileiro [2]. A cultivar,
também conhecida como “Incrocio Manzoni
6.0.13", é uma cultivar branca obtida do
cruzamento entre a “Riesling branca” (fémea) x
“Pinot blanc” (macho), e essa origem foi
confirmada por marcadores de DNA,
microssatélites e RAPD [3]. O potencial
enoldgico desta cultivar é de vinhos de elevada
qualidade, boa acidez e frescor, com aromas
finos, florais e ligeiramente frutados, o6tima
estrutura e bons resultados na elaboracao de
espumante, além do potencial de dlcool e acidez
[4]. Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi
explorar o potencial da variedade Manzoni
Bianco para a producao de espumante, dadas as
suas caracteristicas de acimulo de aculcar e
acidez, parametros essenciais buscados para
esse tipo de bebida. As uvas foram provenientes
do Vinhedo Experimental da Universidade
Federal do Pampa (Unipampal, localizado no
municipio de Dom Pedrito, RS (Brasill. A
elaboracao do vinho base espumante foi
conduzida de acordo com o protocolo padrao na
Vinicola Experimental da Unipampa:
desengace, esmagamento, prensagem, limpeza
prévia do mosto, fermentacdo alcodlica,
fermentacao malolatica, estabilizacao proteica
e estabilizacao tartarica. Apés a finalizacdo do
vinho base espumante, fez-se a divisao em dois
tratamentos para a realizacao da tomada de
espuma: emprego da levedura comercial
Zymaflore Spark® (Laffort, Bordeaux, Franca)

como o primeiro tratamento (T1) e da levedura
Pinnacle Bubbly® [(AB Biotek, Sydney,
Austrélia) como o segundo tratamento (T2). A
tomada de espuma, em ambos os tratamentos,
foiiniciada seguindo o protocolo padrao de cada
levedura e a fermentacao alcodlica foi
conduzida em ambiente de temperatura
controlada (16°C). Os espumantes, apds a
conclusdo do processo de elaboracdo (tomada
de espuma, breve maturacao, remuage e
degorgement], foram analisados seguindo o
método classico de analises fisico-quimicas no
Laboratério de Enoquimica da Universidade
Federal do Pampa. Além das anélises fisico-
quimicas, fez-se a andlise sensorial descritiva
com um grupo de endlogos. Aplicou-se uma
ficha de intensidade relativa, onde cada
avaliador poderia aplicar uma pontuacao entre
0 e 9 pontos para diferentes varidveis (analises
visual, olfativa e gustatival e de 40 a 100 pontos
para a avaliacdo geral. Além disso, havia a
opcao para a sugestao dos trés principais
descritores aromaticos de cada espumante. Em
relacao aos resultados, com base nas andlise
fisico-quimicas basicas, ambos os vinhos
apresentaram um bom equilibrio entre acidez
(92 meq.L-1 em média) e alcool (12,05 % vol.
em média), o que indica um frescor adequado
para o produto. Além disso, cabe o destaque
para o pH ficando préximo de 3,0, sugerindo
uma boa conservacdo ao longo do tempo [5][6].
Além disso, os vinhos se enquadram no perfil
estabelecido pela legislacao brasileira como
espumantes “nature”, cujo teor de aclcar
residual deve ser inferior a 3,0 g.L-1 [7]. Os
vinhos  receberam  avaliacoes  positivas
relacionadas as caracteristicas gustativas e
globais, demonstrando o grande potencial da
variedade para vinhos varietais. No perfil de
aromas estabelecido pelos avaliadores tiveram
destaque, em ordem de maior numero de
citacoes, os seguintes aromas: péra, melao,
frutado, pao tostado e doce (T1); fruta citrica,
péra, mel3o, floral e doce (T2). Esses perfis sdo
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frequentemente encontrados no espumantes
brasileiros [8]. A nota final estabelecida pelos
avaliadores, acima de 85 pontos, confirma a
percepcao da qualidade de um espumante
experimental, elaborado em pequena escala.
Avaliando a média de 6 pontos, em sua maioria,
dos parametros sensoriais, em uma escala de 0
a 9 pontos, mostra a percepcao dos
degustadores em relacao as caracteristicas de
intensidade aromatica, qualidade aromatica,
cremosidade, persisténcia e qualidade em boca.

variedade Manzoni Bianco apresentou bom
potencial na producao de vinhos espumantes na
regiao da Campanha Galcha, com uma
capacidade de acumular aclcar e manter niveis
de acidez interessantes para a producao de
espumantes. Além disso, os resultados
permitem elucidar para o Endlogo na escolhada
levedura diferentes perfis de aromas, o que
pode determinar a caracteristica do perfil do
produto final, sem alteracoes nos padroes
fisico-quimicos basicos.

Como conclusao, pode-se inferir que a
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A oxidacao dos mostos, ou a alteracao que
ocorre quando estes entram em contacto com o
oxigénio, pode ter consequéncias negativas no
aroma, sabor e cor dos vinhos brancos. O
processo, mediado por enzimas como a
polifenoloxidase, vai afetar principalmente os
compostos fendlicos, levando a formacao de
quinonas e, consequentemente, ao
escurecimento, especialmente em mostos
brancos. Contudo, a maior suscetibilidade a
oxidacao dos mostos pode variar
significativamente. Algumas variedades
brancas, como o Sauvignon Blanc, sao mais
suscetiveis, apresentando menor resisténcia a
oxidacdo e evolucdo mais desfavoravel ao longo
do tempo. Assim, considerando a grande
diversidade de variedades nativas de uva branca
existentes em Portugal, torna-se importante
avaliar a suscetibilidade a oxidacao dos mostos
obtidos a partir dessas variedades, de modo a
contribuir  para uma vinificacao  mais
controlada. Desta forma, evita-se este tipo de
degradacdo qualitativa dos mostos que terd um
impacto negativo nas caracteristicas finais dos
vinhos brancos produzidos.

Neste trabalho, foram estudados mostos de

uvas brancas das seguintes variedades
portuguesas: Uva Cao, Rabo de Ovelha,
Alvarinho, Arinto, Fernao Pires, Encruzado,

Antao Vaz, Assario Roxo e Verdelho. As uvas
foram colhidas em 2024, a maturacéo
tecnoldégica e em bom estado fitossanitario.
Apds a prensagem das diversas variedades de
uva, os mostos obtidos foram analisados ao
nivel dos seguintes parametros: compostos
fendlicos totais [1], fendis flavondides e nao
flavondides  [2],  taninos  totais  [3],
caracterizacao da cor pelas coordenadas do
método CIELAB, e ainda a capacidade
antioxidante recorrendo-se a 4 diferentes
metodologias: ABTS [4], DPPH [5], FRAP [é] e
radical superdxido [7]. O potencial de

resisténcia ao acastanhamento [8] e ainda, o
estudo da suscetibilidade dos mostos poderem
vir a apresentar “pinking” (surgimento de
tonalidade rosada ou acastanhada indesejadal)
foram também avaliados [9]. Por ultimo, foi
ainda realizado uma analise dos espetros de
absorcao (entre 350 e 700 nm) em todos os
mostos no ambito dos testes de resisténcia ao
acastanhamento efetuados.

Os resultados obtidos permitiram observar que
os mostos das variedades Rabo de Ovelha e Uva
Cao, foram os que apresentaram valores mais
elevados em compostos fendlicos totais (entre
100 e 160 mg/L equiv. ac. galico,
respetivamente). Para a capacidade
antioxidante, os mostos da variedade Uva Cao
apresentaram também 0s valores
significativamente mais elevados, como
resultado do maior contelddo fendlico. No
entanto, foram os mostos desta variedade os
que ainda apresentaram maior suscetibilidade
ao acastanhamento.

Também os mostos das variedades Rabo de
Ovelha, Verdelho e Assario Roxo, apresentaram
elevados valores de suscetibilidade ao
acastanhamento. Neste caso, foram
observados elevados acréscimos de coloracao
castanha (avaliada pela absorvéncia a 420 nm e
pela coordenada b* do CIELABJ. Por ultimo,
para todos os mostos das variedades de uva
estudadas, nenhum deles apresentou
suscetibilidade ao aparecimento do “pinking”.
Os resultados deste estudo podem contribuir
para um conhecimento mais aprofundado das
caracteristicas dos mostos das diversas
variedades estudadas e dessa forma, auxiliar os
enoélogos que utilizem ou venham a utilizar
estas variedades a otimizarem o0s seus
procedimentos de prevencao da oxidacao
durante todo o processo de vinificacao e de
conservacao dos vinhos brancos produzidos.
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A clarificacao de mostos obtidos a partir de uvas
brancas, também chamada de desturvacao, é
um processo fundamental na producao dos
vinhos brancos. O objetivo desta clarificacao
dos mostos é remover os sélidos em suspensao,
tais como residuos de cascas e material
peptidico, permitindo assim uma eficaz
separacdo das fases sdlido-liquido. Desta
forma, se evita que estes residuos libertem
substancias indesejaveis (taninos e aromas
herbaceos), durante a fermentacao, facilitando
os processos de clarificacao e de estabilizacao
dos vinhos brancos produzidos.

Uma das formas de acelerar e melhorar a
eficiéncia do processo de clarificacdo pré-
fermentativa dos mostos passa pela utilizacao
de enzimas. Dentro dos varios tipos de enzimas
pectinoliticas, as pectinases sdao amplamente
utilizadas na clarificacao de mostos pois
facilitam a decantacao através da degradacao
das substancias pécticas presentes nas uvas, as
quais, contribuem para a viscosidade do mosto.
Desta forma, reduz-se a turbidez e se facilita o
processo de clarificacao.

No mercado de produtos enolégicos, existe uma
grande diversidade de enzimas comerciais,
nomeadamente pectinases obtidas a partir de
diferentes fontes microbianas, como sejam
fungos filamentosos, bactérias ou leveduras.
Assim, torna-se cada vez mais importante
diversificar as fontes de obtencao dessas
enzimas, sobretudo recorrendo a processos
eficientes cada vez mais naturais e
sustentaveis.

Assim, este trabalho teve por objetivo estudar o
impacto da utilizacdo de novos extratos
enzimaticos com atividade pectinolitica, obtidos
a partir do fungo Aspergillus brasilienses,
cultivado em meio sélido utilizando casca de
cupuacu [fruto existente na floresta da

Amazénica) como substrato, na clarificacao de
mosto de uva branca (variedade Fernao Pires).
Para avaliar o impacto deste novo extrato
enzimatico na clarificacdo e na composicao dos
mostos de uva branca, foram analisados os
seguintes parametros: turbidez, ©°Brix, pH,
composicao fendlica geral (fendis totais, fendis
flavondides e nao flavondides e taninos totais)
[1,2,3], capacidade antioxidante avaliada pelos
métodos: ABTS [4], DPPH [5], FRAP [6] e radical
superéxido [7]. Foi ainda avaliada a cor dos
mostos através das coordenadas do método
CIELAB [8] e ainda a determinacao da diferenca
de cor total. Os resultados obtidos com a
utilizacdo do novo extrato enzimatico foram
comparados com os resultados da aplicacao de
diversos  produtos comerciais  (enzimas
pectinases e bentonite]), na mesma
concentracdo (10 g/hl).

Os primeiros resultados permitem concluir que
o novo extrato enzimatico apresenta uma
clarificacao dos mostos significativamente
superior em comparacao a maioria dos
produtos comerciais testados (exceto no caso
da bentonite que apresentou os melhores
resultados). Assim, foi possivel obter reducoes
de turbidez de cerca de 52,7% com o novo
extrato enzimatico e de 68,2% no caso da
aplicacao da bentonite. As restantes enzimas
comerciais utilizadas neste estudo,
apresentaram percentagens de reducao da
turbidez que variaram entre 12 e 25,5%.

No caso dos valores obtidos para o °Brix e pH, a
aplicacao dos diversos produtos clarificadores
estudados (incluindo o novo extrato enzimatico
avaliado) ndo implicou alteracdes significativas
no teor em aclcares presentes, nem na acidez
dos mostos. Por outro lado, o emprego do novo
extrato enzimatico obtido a partir do fungo A.
brasilienses  provocou um  decréscimo
intermédio das coloracées amarelas presentes
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(coordenada 4*) nos mostos comparativamente
as preparacdes comerciais utilizadas, sem, no
entanto, ter apresentado um impacto
significativo na reducao do contetdo fenodlico
dos mostos. O impacto mais elevado no
decréscimo da composicdo fendlica dos mostos
foi observado com a aplicacao da bentonite.

Assim, os resultados preliminares obtidos com
este trabalho permitem concluir a existéncia de
grandes potencialidades decorrentes de uma

com atividade pectinolitica, obtido a partir do
fungo A. brasilienses, na clarificacao de mostos.
Apesar dos resultados serem extremamente
positivos, novos ensaios serao necessarios,
nomeadamente em termos da otimizacao da
utilizacdo deste novo extrato [(diferentes
concentracoes, temperaturas de aplicacao
etc.), de modo a obter resultados ainda mais
especificos e conclusivos sobre sua aplicacdo
na clarificacao de mostos de uvas brancas.

futura utilizacao deste novo extrato enzimatico
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El presente estudio es el primero en Peru sobre
orientacion de hileras en vid. Los hallazgos
permitirian optimizar la calidad de la uva en
zonas calidas como Ica. Estudios
internacionales han demostrado que la
orientacion de las hileras en vinedos genera un
efecto significativo en la captacion de radiacion
fotosintéticamente activa, siendo mayor en N-S
y NE-SO que en E-O [1]. Asi mismo influye
directamente sobre procesos fisioldgicos vy
bioquimicos de la vid. En particular la
interaccion entre orientacion, mesoclima y
microclima regula el metabolismo de azlcares
y la sintesis de antocianinas en las bayas [2].
Ademas, la orientacion modula la temperatura
de las uvas y condiciona su evolucidn durante la
maduracién, generando efectos acumulativos
en compuestos de relevancia enoldgica [3]. En
Syrah cultivado en Brasil, la orientacion E-O
favoreci6 mayor acidez total y azlcares
residuales, mientras que N-S se asocid con
mayor intensidad de color y contenido fendlico
[4].

El objetivo del presente estudio fue determinar
el efecto de la orientacion de hileras sobre la
fenologia, el rendimiento y la composicion
quimica de la uva. Se desarrollé en un vinedo
experimental de 3917 m? de la Universidad
Privada San Juan Bautista, Ica, Perd, durante
las temporadas 2023-24 vy 2024-25. Se
utilizaron los cultivares Quebranta, Malbec y
Tannat, con tres anos de edad e injertados sobre
el portainjerto Salt Creek, conducidos en
espaldera vertical, manejado con riego por
goteo y con un marco de plantaciéon de 2.0 m
entre hileras y 1.2 m entre plantas, sin
agregado de cianamida hidrogenada. El diseno
experimental fue un bloque completo al azar,
con tres subbloques, cada uno compuesto por
tres parcelas que representaron las
orientaciones N-S, E-O y NO-SE. El ciclo

fenoldgico se evalud de acuerdo a Baggiolini [5]
y su adaptacién actualizada [6], mientras que la
composicion fendlica se determind siguiendo el
método Glories [7].

La evaluacion fenoldgica mostro diferencias en
funcion de la orientacion y de la variedad. En
2023-24 la brotacion, ocurrid primero en N-Sen
las tres variedades, tendencia que se repitio
hasta el envero en 2024-25. En esta temporada
la acumulacion de grados dias (GDD) hasta
dicho estado fue en Quebranta de 1466 en N-S,
1452 en NO-SE y 1510 en E-O; en Malbec de
1557, 1570 y 1543 en N-S, NO-SE y E-O,
respectivamente; y en Tannat de 1297, 1407 y
1344 en las mismas orientaciones.

En cuanto al rendimiento, en Quebranta la
orientacion N-S habria tendido a presentar los
valores mas altos, aunque sin diferencias
estadisticas frente a E-O y NO-SE. En Malbec, la
orientacion N-S se habria destacado sobre E-0
y NO-SE, mostrando en 2024 diferencias
significativas que se habrian atenuado en 2025
con los incrementos generalizados. En Tannat,
por el contrario, la orientacion E-O habria
alcanzado los rendimientos mas elevados,
mientras que NO-SE se mantuvo como la de
menor productividad.

La cosecha se realizd a 22 brix en las tres
variedades. No se observaron diferencias entre
orientaciones en acidez total ni en pH. En
Quebranta el indice de polifenoles totales (IPT)
fue mayor en E-0 (39.6), respecto a NO-SE (28)
y N-S (25.2). Las antocianinas totales vy
extraibles presentaron igualmente un maximo
enE-0(75.3y 75,1 mg/l], aligual que los taninos
totales y extraibles fueron mas altos en la
misma orientacion (3.6 g/ly 2.79 g/l). En Malbec
el IPT fue mayor en NO-SE (63.3); las
antocianinas totales alcanzaron 1404.3 mg/l en
E-0, 1397.8 mg/l en NO-SE y 1171.7 mg/l en N-
S, mientras que las extraibles variaron entre
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754.2 mg/len E-0, 723.8 mg/l en NO-SE y 723.4
mg/l en N-S. Los taninos totales se registraron
mas altosen N-5(6.79 g/l]. En Tannat, el IPT fue
superior en NO-SE (68.9], las antocianinas
totales fueron mas altas en NO-SE (1272 mg/l),
mientras que las extraibles fueron de 686.0
mg/Len E-0, 618.6 mg/len N-Sy 714.9 mg/l en
NO-SE. Finalmente, los taninos totales vy
extraibles fueron mas altos en E-O con 6.17 y
5.05 g/l respectivamente.

Estos resultados indicarian que las diferencias
fenoldgicas, de rendimiento y la composicion
quimica responderian a la orientacion de las
hileras, con variaciones dependientes de la
variedad. En Quebranta, la orientacion E-O
favoreceria una mayor acumulacion de
compuestos fendlicos, mientras que en Malbec

las antocianinas se concentrarian
principalmente en E-Oy NO-SE, y en Tannat los
niveles de IPT y pigmentos serian mas altos en
NO-SE. Tales patrones podrian explicarse por
la influencia de la orientacion sobre la
intercepcion de radiacion y el microclima del
racimo, aspectos senalados por Campos et al.
(2016) 'y Hunter et al. (2021) como
determinantes en la sintesis de metabolitos
secundarios.

Al anadir un ano mas de evaluaciones, se podria
confirmar si la interaccion entre variedad y
orientacion constituye un factor decisivo para
optimizar la calidad de la uva, consolidando asi
recomendaciones aplicables para la
vitivinicultura peruana.
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En la industria vitivinicola, es ampliamente
reconocido el impacto positivo de las
antocianinas en la calidad quimica y sensorial,
especialmente envinos tintos. Las antocianinas
son compuestos fendlicos altamente
susceptibles a la degradacién [1]. Por lo tanto,
es igualmente importante la presencia de otros
metabolitos fendlicos [i.e., copigmentos], que
favorecen la estabilidad del color [1]. Dentro del
cultivar Malbec se ha demostrado la existencia
de una gran variacion clonal para diversos
caracteres fenotipicos [2] y moleculares [3]. Sin
embargo, el comportamiento de distintos
genotipos a lo largo del proceso de vinificacion
y su impacto en la calidad del producto final ha
sido poco explorado. En este trabajo se
analizaron vinificaciones durante dos anos
consecutivos  (2023-2024). Las wuvas se
obtuvieron de dos clones diferentes, MB-598 y
MB-713  (Mercier,  Argentina).  Segun
antecedentes no publicados del grupo de
trabajo, el clon MB-598 presenta generalmente
altos contenidos de antocianinas en bayas, pero
suele sufrir una caida pronunciada del color
durante el proceso de vinificacion. Los dos
clones evaluados proceden de un vinedo
comercial (Finca Granata, Perdriel, Mendoza,
Argentina), implantados el mismo afio en
espaldero alto, y con idénticos manejos
agronémicos. Se realizd el seguimiento de
maduracion de las uvas y cosecha en madurez
tecnoldgica. Se procedid a la caracterizacion
guimica de las bayas [4], y posterior vinificacion
siguiendo  un  protocolo  estandarizado:
descobajado, molienda, sulfitado, fermentacion
alcohdlica (Lallemand, EC 1118), maceracion
(14 dias, 24-26°C), fermentacion malolactica
(Lallemand, VP-41), estabilizacidn tartarica
(4°C, 15 dias), sulfitado y embotellado. Se
tomaron muestras de vino en diferentes

momentos del proceso (M1, final de
fermentacion  malolactica; M2, 60 dias
posteriores al embotellado) y se analizaron
parametros quimicos generales (pH, alcohol,
acidez titulable, acidez volatil], parametros

fendlicos globales (taninos, fenoles vy
antocianos totales, pigmentos poliméricos),
atributos de color CIELAB, perfil de
antocianinas individuales y derivados, vy

compuestos fendlicos no-antocianicos (acidos
fendlicos, flavonoles y dihidroflavonoles) [5].
Durante los dos anos evaluados, las uvas de
MB-598 alcanzaron un grado de madurez
azucarina inferior (25.3 y 22.8°Brix, en 2023 y
2024) al clon MB-713 (27.1 y 24.2°Brix, en 2023
y 2024), revelando una concentracidn superior
de antocianinas (>20%) y de fenoles no-
antocidnicos [(>100%, 2023; >25%, 2024),
consistente con observaciones previas. Sin
embargo, durante el proceso de vinificacidn, se
observo un comportamiento diferencial segun
el ano de estudio. En 2023, los vinos MB-713
(M2) presentaron mayor cantidad de taninos y
antocianos respecto a MB-598 (M2); sin
embargo manifestaron menor saturacion de
color (C*ws) y tonalidades rojo-anaranjadas
(hav>15), influenciados por altos valores de pH
(>4.1). Por su parte, en 2024 los vinos de ambos
clones presentaron una composicion fendlica
similar, sin diferencias significativas de pH. En
cuanto a la composicion de fenoles no-
antocianicos, en las dos temporadas de estudio
los vinos MB-713 exhibieron mayor proporcion
de acidos fendlicos, y los vinos MB-598 mayor
concentracion de flavonoides. Estos resultados
podrian explicarse en parte por las diferencias
de madurez en las wuvas, afectando la
disponibilidad y extractabilidad de polifenoles
durante la vinificacion. Por lo tanto, la
caracterizacion de polisacaridos y de la
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estructura de la pared celular de los hollejosen  fendlicos seguin el grado de madurez de las
ambos clones permitiria comprender el uvasy suexpresionen elvino.
potencial de extraccion de compuestos
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Los vinos naranjos, conocidos
internacionalmente como orange wines o
amber wines, son elaborados a partir de uvas
blancas que fermentan con sus pieles y
semillas durante periodos prolongados, desde
varios dias hasta incluso un ano. Segln The
Oxford Companion to Wine, esta practica
ancestral otorga a los vinos un caracteristico
color d@mbar dorado y una concentraciéon de
taninos significativamente mayor que la de los
vinos blancos convencionales [(Robinson &
Harding, 2015). El origen de estos vinos se
remonta a alrededor del 6000 A.C. en la region
del Caucaso, especificamente en la actual
Republica de Georgia. En las ultimas décadas,
su produccion ha resurgido globalmente,
incluyendo Chile, donde un nimero creciente de
bodegas ha comenzado a incursionar en su
elaboracién (Buican et al., 2023).

Este estudio caracteriza por primera vez la
composicion quimica de vinos naranjos
comerciales chilenos. Se analizaron
parametros fisicoquimicos generales como pH,
acidez total y volatil, azucares reductores,
sulfuroso libre y total, y grado alcohdlico.
Asimismo, se aplicaron técnicas
espectrofotométricas y cromatograficas

(HPLC-DAD e HPLC-IR) para evaluar
polifenoles 'y taninos totales, intensidad
colorante, fenoles de bajo peso molecular,
polisacaridos, acidos organicos y capacidad
antioxidante (ORAC).

Se evidencid una marcada diversidad varietal en
los vinos naranjos del mercado chileno,
destacandose cepas como Pinot Grigio,
Semillén, Chardonnay, Moscatel, Viognier,
Pinot Blanc y Torontel, ademas de mezclas
como Semillén/Moscatel y
Riesling/Gewirztraminer. Los  resultados
revelaron variaciones significativas en la
intensidad colorante, el contenido de taninosy
fenoles totales, y la concentracion de
compuestos fendlicos de bajo peso molecular.
Estas diferencias pueden atribuirse, en parte, al
tiempo de maceracion con las pieles —que varia
entre diasy meses segun las fichas técnicas— y
a procesos oxidativos asociados.

Este estudio representa el primer analisis
sistematico de la composicidn quimica de vinos
naranjos elaborados en Chile, aportando
conocimiento relevante sobre un estilo
enoldgico emergente y de creciente interés
tanto para productores como consumidores.
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Atypical aging (ATA) is a well-documented wine
fault characterized by off-flavors reminiscent of
wet cloth, soap, wax, varnish, or dishwater. The
primary compound associated with this defect,
2-aminoacetophenone (AAP], is formed through
the oxidative breakdown of 3-indoleacetic acid
(1AA) [1,2].

In this study, a range of white wines from
different origins and quality levels were
analyzed to explore the relationship between
their antioxidant capacity—measured by the
Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC)
method—and their susceptibility to ATA during
accelerated aging. The influence of specific
winemaking practices on both ORAC values and
ATA development was also assessed, focusing
particularly on oxygen exposure during
fermentation and the post-fermentation
addition of antioxidants [3].

The results indicated that protecting wines from
oxygen during fermentation had little effect on

either their ORAC levels or their ATA
susceptibility. However, adding ascorbic acid
after fermentation significantly increased the
ORAC and reduced AAP formation.

An extensive evaluation involving 120 Italian
DOC white wines (across six grape varieties)
and 45 generic table wines from various Italian
regions revealed a consistent trend: wines with
higher ORAC values were less prone to
developing ATA after accelerated aging (40°C
for 6 days). Notably, wines with ORAC levels
above 3000 uM Trolox Equivalents (TE) did not
develop the fault, and none of the DOC wines,
typically  produced with  more refined
winemaking techniques, showed significant
AAP formation.

In conclusion, ORAC analysis could serve as a
rapid, cost-effective method to assess the risk
of atypical aging in white wines, helping
producers take preventive action and ensure
sensory quality.
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A Marselan é uma uva tinta originaria do sul da
Franca, criadaem 1961 na regiao de Marseillan
a partir do cruzamento entre Cabernet
Sauvignon e Grenache Noir. A variedade logo se
destacou por sua resisténcia a doencas e boa
adaptacao a climas mais quentes. A Marselan é
uma cultivar relativamente recente, mas vem
despertando interesse pelo vigor e boa
adaptacao. Caracterizada por cachos grandes e
bagas pequenas, produz vinhos de coloracao
intensa, aromaticos, encorpados e de taninos
macios. Os aromas remetem a frutas negras,
frutas maduras e especiarias. O conhecimento da
composicao fendlica e em especial dos pigmentos
auxilia a caracterizacado desta cultivar [1]. Com
essas qualidades, a Marselan vem ganhando
cada vez mais espaco em diversos paises, como
Espanha, Uruguai, China e, com destaque
especial, no Brasil. Entre as regides brasileiras
que mais tém explorado o potencial da
Marselan estd a Campanha Galcha, no extremo
sul do Rio Grande do Sul, na fronteira com o
Uruguai. A Campanha é considerada ideal para
a vitivinicultura por estar situada nas
demarcacées do paralelo 31°, onde o solo e clima se
apresentam propicios para esta atividade agricola.
O verao da regiao apresenta temperaturas médias
em torno de 22°C a 26°C [2]. As horas de insolacdo
estao acima de 2.200, e os indices de precipitacao
sao baixos, em torno 330 mm entre dezembro e
fevereiro, o que favorece as condicoes ideais para a
maturacdo dos frutos [3].

O objetivo desta pesquisa, realizada no vinhedo
experimental da Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA), em Dom Pedrito (instalado
em 2014), foi avaliar o comportamento de
maturacao das uvas Marselan em diferentes
safras (2021 a 2024). Os resultados revelaram

Bibliografia.

diferencas significativas nos parametros de
aclcares redutores, pH, acido malico e acidez
total, modulados por fatores climaticos e
técnicas de manejo. A safra de 2023 apresentou
a maior concentracao de aclcares, atingindo
268,7 g/L, enquanto a menor foi registrada em
2021, com 175,7 g/L. No ciclo 2020/2021, a
elevada pluviosidade em janeiro e fevereiro,
associada as altas temperaturas diurnas e a um
Quociente Hélio Pluviométrico (QM) abaixo do
normal, contribuiu para o baixo acumulo de
aclcares, aumentando 0s riscos de
enfermidades e antecipando a colheita [4]. O pH
mais elevado (menor acidez) foi observado em
2022 (3,53), e o menor valor, sugerindo um
perfil mais fresco, foi registrado em 2024 (3,32).
0 4acido malico atingiu seu pico em 2024 (2,0
g/L), possivelmente devido as temperaturas
mais amenas que retardaram sua degradacao,
enquanto a menor média ocorreu em 2021 (0,3
g/L). A acidez total foi mais elevada em 2024
(7,7 g/L), indicando condicées climaticas
favoraveis a preservacao dos acidos naturais, e
amenorem 2022 (4,1 g/L), associada a um perfil
sensorial mais macio. Considerando a média
das quatro safras, os aclcares redutores
atingiram 222,25 g/L, o pH médio foi de 3,4, o
acido malico de 0,825 g/L e a acidez total de 5,6
g/L. Pelos teores de polifendis totais (2047,07
a 4777,98 mglL-1] e antocianinas (645,20 a
874,67 mg L-1) observados nos vinhos jovens, a
Marselan revela elevado potencial para
elaboracao de vinhos de guarda. O
monitoramento de indices térmicos, como os Graus-
Dia, mostra-se essencial para a viticultura, pois
permite compreender variacoesnanecessidade
térmica e no tempo de ciclo para uma mesma
cultivar em diferentes regices [5].
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La utilizacion de biocontroladores en la
elaboracion de vinos constituye una alternativa
eficiente al empleo de sulfitos para proteger al
vino de alteraciones microbianas y oxidativas
[11.  Metschnikowia pulcherrima es una
levadura no-Saccharomyces que ha
demostrado eficacia en la inhibicion de
microorganismos indeseables (Brettanomyces,
Hanseniaspora, Pichia) durante la vinificacion,
sin afectar significativamente a Saccharomyces
cerevisiae [2]. Ademés de su accién
antimicrobiana, contribuye positivamente al
perfil aromatico del vino. En fermentaciones
secuenciales con S. cerevisiae, se ha observado
un aumento en la concentracion de ésteres y
alcoholes superiores, mejorando la
complejidad sensorial del producto final [3]. Por
su parte, Lactobacillus plantarum, una bacteria
lctica facultativa heterofermentativa, ha sido
utilizada durante la fermentacion malolactica
de manera controlada, desplazando a bacterias
contaminantes y contribuyendo al perfil
sensorial del vino mediante la produccion de
compuestos aromaticos positivos [4]. El
objetivo de este trabajo fue evaluar el impacto
quimico y sensorial de M. pulcherrima 'y L.

plantarum en vinos elaborados a partir de uvas
organicas cv. Malbec (Ugarteche, Mendoza) de
la vendimia 2025. Para ello, se aplicd un disefo
experimental completamente aleatorizado
bifactorial con dos niveles y 3 repeticiones por
tratamiento. Por un lado, se analizo el efecto de
inocular o no M. pulcherrima en una etapa pre-
fermentativa; y por el otro, el efecto de co-
inocular L. plantarum u Oenococcus oeni post-
fermentacion alcohdlica para la fermentacion
malolactica. Los vinos obtenidos fueron
caracterizados quimicamente a través de la
determinacion de pardametros analiticos
generales y parametros fendlicos globales.
Complementariamente, se realizé la
determinacion de atributos sensoriales
mediante la aplicacién de metodologias réapidas
con un panel semientrenado. Los tratamientos
con M. pulcherrima no  modificaron
significativamente la composicion quimica, por
lo que podria representar un biocontrol
adecuado para preservar al mosto antes de
inocular S. cerevisiae. En tanto, los
tratamientos con L. plantarum mostraron
niveles mas bajos de acidez volatil respecto a
los vinos elaborados con O. oen.
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A maturacao enoldgica é um fator determinante
para a qualidade das uvas e,
consequentemente, dosvinhos elaborados, pois
compreende um conjunto de transformacoes
bioquimicas, fisioldgicas e estruturais que
ocorrem nas bagas durante o processo de
amadurecimento. Essas mudancas incluem o
acumulo de acucares, a diminuicao da acidez, a
modificacao na composicao e concentracao de
acidos organicos, a evolucdo de compostos
fendlicos (antocianinas, taninos e flavondides) e
o desenvolvimento de precursores aromaticos
que influenciam diretamente o perfil sensorial
do vinho [1]. Uvas PIWI (Pilzwiderstandsfahig,
resistentes a fungos) sdo cultivares hibridas
resultantes do cruzamento entre Vitis vinifera
L. e outras espécies do género Vitis com genes
de resisténcia a doencas como oidio e mildio.
Seu desenvolvimento visa reduzir o uso de
fungicidas, promovendo uma viticultura mais
sustentavel sem comprometer o potencial
enoldgico. Atualmente, essas variedades
ganham destaque como alternativa estratégica
diante das mudancas climaticas e da demanda
por praticas agricolas ambientalmente
responsaveis [2]. Este estudo avaliou a
maturacao tecnoldgica de duas cultivares de
uvas brancas do grupo Piwi — Sauvignon
Krethos e Soreli — cultivadas no Vinhedo
Experimental da Universidade Federal do
Pampa (Unipampal, localizado no municipio de
Dom Pedrito, Rio Grande do Sul, durante a safra
2025. Esta colheita marca a primeira safra
produtiva do vinhedo, implantado em 2022,
representando um marco inicial para a
caracterizacdo do comportamento agrondmico

e do potencial enoldégico dessas novas
variedades resistentes. As cultivares
analisadas apresentam caracteristicas

genéticas que conferem resisténcia a doencas
fungicas, especialmente ao mildio, o que
permite a reducao significativa do uso de

fungicidas e posiciona essas uvas como
alternativas sustentaveis [3] para a viticultura
da Campanha Gaucha. A adocdo de cultivares
Piwi pode contribuir com a mitigacao de
impactos ambientais, a preservacao da salde
do viticultor e a valorizacao de sistemas de
producdo mais resilientes frente as mudancas
climaticas [4]. A Sauvignon Krethos apresenta
perfil aromatico semelhante ao Sauvignon
Blanc, com frescor, boa acidez e tolerancia ao
mildio e ao oidio. J& a Soreli, derivada do
cruzamento com a Tocai Friulano, destaca-se
pela produtividade, maturacao precoce e
elaboracao de vinhos equilibrados e
aromaticos, preservando a tipicidade varietal
[5].Foram coletadas amostras de mostos no
momento da colheita para a caracterizacao
fisico-quimica dos frutos. A cultivar Sauvignon
Krethos apresentou densidade de 1,091 g/cm?,
agucares redutores de 224,0 g/L, pH de 3,35,
acidez total de 69,3 mEg/L e concentragido de
potassio de 322 mg/L. Ja a Soreli demonstrou
densidade de 1,079 g/cm?, aclcares redutores
de 193,4 g/L, pH de 3,29, acidez total de 72,0
mEg/L e concentracdo de potassio de 112 mg/L.
Os resultados indicam que ambas as cultivares
atingiram indices satisfatérios de maturacao
tecnoldgica, com teores de aclcares e acidez
compativeis com a producao de vinhos brancos
equilibrados e de boa qualidade. A Sauvignon
Krethos destacou-se por apresentar maior
concentracdo de aclcares e potassio, sugerindo
um perfil de maturacao mais avancado em
comparacao a Soreli. Por sua vez, a acidez
ligeiramente superior observada na Soreli pode
favorecer a vivacidade e o frescor de seus
vinhos. Este estudo reforca o potencial
enolodgico das uvas brancas Piwi cultivadas nas
condicoes edafoclimaticas da Campanha
Galcha, contribuindo para a diversificacao e
sustentabilidade da vitivinicultura regional.
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A vitivinicultura brasileira tem apresentado
expressivo crescimento e diversificacao nas
ultimas décadas, tanto em termos de area
cultivada quanto de qualidade e
reconhecimento de seus vinhos em nivel
nacional e internacional [1]. Nesse cenario, a
Campanha Galcha, situada no bioma Pampa, no
extremo sul do Brasil, vem se consolidando
como um dos principais polos vitivinicolas do
pais. A regiao reuine condicoes edafoclimaticas
singulares com maiores temperaturas médias e
o menor volume de chuvas entre as areas
produtoras do sul, além de extensas planicies
ou terrenos suavemente ondulados, que
favorecem o manejo mecanizado e a
implantacdo de vinhedos [2]. Esses fatores,
associados a invernos rigorosos e elevada
insolacao durante a maturacao das uvas,
contribuem para a producao de vinhos finos
com identidade proépria e marcante. O carvalho
¢ amplamente utilizado no mundo na
maturacao de vinhos finos, sendo reconhecido
por conferir maior complexidade aromatica,
integracao dos taninos e potencial de
longevidade as bebidas [3] [4]. Nesse contexto,
as madeiras brasileiras também vém se
destacando como um recurso enoldgico
promissor [5], com potencial para agregar
inovacao, identidade sensorial diferenciada e
valorizacdo regional a producao vitivinicola. A
diversidade quimica e estrutural dessas
espécies pode oferecer perfis sensoriais
Unicos, ainda pouco explorados na enologia,
mas ja demonstrados em estudos com outras
bebidas, como a cachaca e cervejas artesanais.
Este estudo teve como objetivo a elaboracao e
caracterizacdo enoldgica de um vinho tinto da
variedade Marselan, oriundo da safra 2025,
cultivada em vinhedo localizado em Santana do
Livramento. O processamento seguiu a
vinificacdo tradicional [7], com sete dias de
maceracao, inoculacao de levedura selecionada
e inducao da fermentacdo malolatica com
Oenococcus oeni. Apds o descube, procedeu-se

a trasfega do vinho para garrafoes de 4,6 L.
Nesse momento, a borra fina foi
homogeneizada ao liquido, pratica fundamental
para estimular a fermentacao malolatica e
favorecer maior equilibrio e suavidade na
evolucao do vinho. Durante a trasfega, foram
definidos oito tratamentos experimentais, cada
um com trés repeticoes, totalizando 24
unidades amostrais. Em cada garrafao, foram
adicionados 30 chips de madeira de
aproximadamente 1 cm?® 0Os tratamentos
foram: T1 - controle (sem madeira); T2 -
carvalho (referéncia tradicional); T3 - cumaru;
T4 - putumuju; T5 - jequitiba; Té6 - ipé; T7 -
castanheira; T8 - grapia. Esse delineamento
permitiu comparar o impacto das espécies
brasileiras frente ao carvalho, buscando
compreender sua influéncia sobre a
composicao fisico-quimica do vinho. As analises
fisico-quimicas foram realizadas durante e
apos o processo fermentativo, contemplando
variaveis como densidade, pH, acucares
redutores, glicerol, teor alcodlico, acidez total,
acidez volatil, acido malico e acido latico. Os
resultados indicaram que, de modo geral, nao
houve variacao significativa entre os
tratamentos com madeira em termos desses
parametros, demonstrando estabilidade e
equilibrio no conjunto do vinho produzido. Os
valores médios observados, como teor alcodlico
de 11,8% v/v, acidez total de 90,25 mEq L, pH
3,63, glicerol 0,4 g.L™', agucares redutores 4,2
g.L™, acido malico 0,39 g.L™" e acido latico 1,69
g.L™!, situam-se dentro de padrdes de qualidade
para vinhos finos, confirmando o bom
desempenho enoldgico sob as condicoes da
regidao [1].Embora os pardmetros fisico-
quimicos nao tenham apresentado diferencas
significativas, espera-se que a principal
distincao entre os tratamentos se manifeste no
ambito aromatico e sensorial [6] [4], resultado
das interacoes entre o vinho e os compostos
liberados pelas diferentes espécies de madeira
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[5]. Essa etapa, ndo realizada no presente  recurso enoldgico alternativo. Conclui-se que a
estudo, deverd ser conduzida em andlises cultivar Marselan apresenta desempenho
futuras, envolvendo avaliacdes sensoriais  enoldgico satisfatodrio nas condicoes
sistematicas por painéis treinados. Tais edafoclimaticas da Campanha Gaucha e aponta
analises tém potencial para revelar diferencas  que as madeiras brasileiras possuem potencial
relevantes na complexidade, tipicidade e  como alternativasao carvalho. Recomenda-se a
aceitacao dos vinhos, ampliando as continuidade dos estudos em diferentes safras,
possibilidades de estilo e valorizando a com anadlises sensoriais e cromatograficas
utilizacdo de madeiras brasileiras como  aprofundadas..
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Laregion de Serra Galcha se ha distinguido por
producir uvas con caracteristicas deseables
para la produccion de vino espumoso. Frescura
y ligereza, asi como aromas florales vy
afrutados, se encuentran en productos
originarios de terroirs como Serra Gaucha. El
vino espumoso elaborado con la variedad Glera,
ofrece frescura y un gran potencial aromatico.
El proceso de produccién de vino espumoso
comienza con el vino base, obtenido de uvas
blancas o tintas, del cual se extrae y fermenta
el mosto. Luego, el vino base se somete a una
segunda fermentacion, extrayendo diéxido de
carbono mediante los métodos Charmat o
Champenoise[1]. Elvino base utilizado depende
del producto deseado; los vinos mas maduros
tienden a impartir mayor complejidad al vino
espumoso. Después de la fermentacion, el vino
espumoso se estabiliza en frio, se filtra y se
embotella isobaricamente [2]. Se estan
realizando estudios para reducir el tiempo de
proceso y simplificar la logistica de la empresa
mediante la produccion de vino espumoso con
un modelo de fermentacidon Unica, combinando
los métodos de produccion Astiy Charmat. Por
lo tanto, esta investigacion busca evaluar, por
primera vez, la composicion volatil del vino
espumoso en 14 etapas diferentes del proceso
de vinificacion de fermentacidn Unica. Los vinos
espumosos se elaboraron a partir de la
variedad Glera, y el mosto se dividio en tres
grandes tanques de fermentacion (autoclaves).
Durante el proceso, se recogieron muestras del
mosto después del desborre, tras la adicidon de
levadura, tras la correccidon de azlcar para
iniciar la fermentacién y en cuatro puntos
diferentes del proceso, segun la densidad
correspondiente al tiempo de fermentacion.
Durante la fermentacion se producen diversas

reacciones quimicas y bioquimicas [3]. Por lo
tanto, en esta etapa del proceso se buscd dividir
el periodo mediante la recoleccion de muestras
en cuatro puntos diferentes del proceso de
fermentacion, monitoreando la densidad del
proceso. En las etapas finales, las muestras se
recogieron tras la clarificacion y la adicion de
licor de expedicidon. Las muestras restantes se
recogieron del producto terminado y después
de cuatro y ocho meses de embotellado. EL
analisis se realizé por cromatografia de gases
utilizando un cromatégrafo de gases con
detector de ionizacién de llama (GC-FID), que
observé cualitativamente la presencia de 82
compuestos diferentes durante las etapas de
vinificacion y después del embotellado. Se
consideraron tres clases de compuestos
volatiles: alcoholes, ésteres y acidos. Estos
compuestos se verificaron para su presencia y
persistencia en cada una de las 14 etapas
mencionadas. Los resultados mostraron que
los niveles mas altos de compuestos volatiles
aparecen después de las reacciones quimicasy
bioquimicas de la fermentacién. La vida util
influye en la composicion volatil de los vinos

espumosos,  produciendo  potencialmente
compuestos volatiles deseables que
contribuyen al aroma, pero también
compuestos indeseables que, a su vez,

imparten sabores desagradables al producto.
El contacto con la levadura contribuye al perfil
aromatico de los vinos espumosos. La autélisis
de levaduras contribuye a la reduccion de
compuestos como el acetato y los ésteres
etilicos, que describen aromas florales y
afrutados, a la vez que aumenta compuestos
como el di acetil acetal y los furanos [4]. Este
estudio identifico principalmente compuestos
volatiles con aromas florales y afrutados,
provenientes de las caracteristicas de la fruta,
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lo que diferencia el producto de la segunda
fermentacion, cuyo objetivo es impartir aromas
secundarios. Los ésteres son constituyentes
mayoritarios y contribuyen significativamente a
los aromas formados enzimaticamente,
desempenando un papel importante en las
notas afrutadas, especialmente los ésteres
etilicos de acidos grasos y los acetatos de
alcohol superior [5]. Este estudio beneficia
tanto al producto final como a la logistica de la
bodega y servirdA de referencia para
investigaciones que buscan proponer cambios
en la legislacion, previendo la regularizacion de

los vinos espumosos de fermentacion Unica.
Este prometedor estudio ofrece una nueva
oportunidad para que los endlogos desarrollen
vinos espumosos brut, extra-bruty naturales
de fermentacion Unica, optimizando la logistica
de la bodegay reduciendo el tiempo del proceso
de produccion. Ademas, permite a los endlogos
comprender y planificar iniciativas enoldgicas
que potencien el perfil aromatico de los vinos
espumosos en cada etapa de produccion,
permitiéndoles actuar con mayor conviccion
durante todo el proceso.
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A cor do vinho pode ser influenciada pela
cultivar da uva, bem como pela técnica de
vinificacao, idade, acidez e corpo do vinho e,
portanto, € um fator importante naavaliacao da
qualidade da bebida. A uva tinta ‘Sangiovese’
tem origem na Toscana, Itdlia, onde se
produzem vinhos tintos internacionalmente
reconhecidos por sua qualidade [1, 2. O
objetivo deste estudo foi avaliar a intensidade e
tonalidade de cor e os componentes do CIELab
de vinhos da variedade ‘Sangiovese’ produzidos
no Sul do Brasil, e compara-los a um vinho
padrdo ‘Sangiovese’ da Toscana. Em 2024,
foram adquiridas amostras de  vinho
‘Sangiovese’ da safra 2023/2024, produzidos
por vinicolas de trés regides brasileiras: Serra
Galcha, tradicional regido produtora de vinhos
no Estado do Rio Grande do Sul; Serra
Catarinense, tradicional regiao produtora no
Estado de Santa Catarina, e Centro-Sul
Paranaense, nova regiao produtora no Estado
do Parana. Também foi adquirida uma amostra
de vinho ‘Sangiovese’ produzido na safra 2021
na Toscana (ltalia), como referéncia. Vinhos
com esta DOC (Denominacdo de Origem
Controlada) envelhecem por pelo menos 24
meses antes da comercializacdao, nao sendo
possivel adquiri-los na safra/ano de producao.
Todas as amostras foram analisadas no
Instituto Politécnico de Viseu - Portugal. A
intensidade da cor nos comprimentos de onda
de 420,520 e 620 nm, bem como sua tonalidade,
foram determinadas conforme preconizado
pela Organizacao Internacional da Vinha e do
Vinho  (OIV]). Por meio do CIELab,
determinaram-se os atributos cromaticos L*,
a*, b* Cab*, e hab (380 a 770 nm). Para todos os
métodos, as amostras foram analisadas em
triplicata. Os resultados foram submetidos a
analise de variancia, a 5% de significancia.
Havendo efeito das regioes produtoras dos

vinhos, as médias foram comparadas por meio
do teste Tukey (p<0,05). Osvalores de L, a*, b*,
Cab * e hab dos vinhos foram influenciados
pelas regioes de cultivos. O vinho da Toscana
apresentou valores mais altos de coordenada
a* (vermelho/verde) e croma (Cab*) e valores
mais baixos de L* e de dngulo de matiz (hab),
nao se diferenciando do vinho de Santa Catarina
para esse ultimo atributo. O vinho do Rio Grande
do Sul apresentou maior valor para a
coordenada b* (amarelo/azul) e hab, enquanto
o vinho do Parand exibiu maior valor para a
coordenada L*. Aintensidade de cor dos vinhos
foi maior para os oriundos da Toscana e do Rio
Grande do Sul, superando estatisticamente o
vinho de Santa Catarina que, por sua vez,
superou o vinho do Parand nesse atributo.
Quanto a tonalidade de cor, os vinhos da
Toscana e de Santa Catarina apresentaram os
menores valores. Esse estudo demonstra que,
em geral, o vinho Sangiovese da toscana
apresentou caracteristicas de coloracado
melhores em comparacao aos vinhos das
demais regides, sendo seguido do vinho do Rio
Grande do Sul. O vinho de Santa Catarina,
obteve intensidade e ‘tonalidade de cor
intermediarias sendo, portanto, menos escuro,
tendendo para o vermelho claro, enquanto o
vinho do Parand apresentou a menor
intensidade de cor e elevado valor para
tonalidade, sugerindo um vinho mais claro,
possivelmente mais leve. A partir dessas
observacdes, decisoes podem ser tomadas na
nova regido produtora (Paranal, visando
planejar a finalidade da producao da uva
sangiovese, que se adaptou bem no campo,
sendo vigorosa e produtiva, e cuja qualidade
permite focar na producao de vinhos leves,
como os rosados tranquilos, ou mesmo servir
como base para a producao de espumantes.
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Uno de los aspectos fundamentales para el
buen manejo de la FA es la nutricion de las
levaduras.

Desde los anos 80°s en los que se estudio la
importancia del Amonio en la cinética
fermentativa, la disponibilidad de nutrientes ha
aumentado enormemente. Estos tienen
diferente naturaleza, sales de amonio, mezclas
de sales de amonio con levadura inactivada y
autolisada. Los dltimos 10 afos se ha
popularizado el uso de derivados de levadura
100% para satisfacer la necesidad del mercado.
Se ha indicado el beneficio de estas diferentes
nutrientes en funcion de las dificultades de la
fermentacion.

Disponibilidad de estos nutrientes al dia de hoy
supera los 50 tipos, evaluar estos productos en
vendimia resulta muy dificil, debido a la escala
de trabajo y una serie de dificultades asociadas.
En el presente estudio se utiliz6 como modelo
de trabajo la vinificacion de toma de espuma con
método Champenoise en vino base Chardonnay,
el cual tiene la ventaja de homogeneizar la
materia prima y ser una matriz altamente
sensible para los efectos organolépticos.

Se realizé una comparacion de nutrientes lo que
permite comparar el efecto de la composiciony
el tipo de nutricion utilizada.

Se evaluaron cuatro grupos de nutrientes, Sales
de Amonio y Tiamina, Mezcla de Sales de
Amonio y Levadura Inactivada, Autolisados de
levaduras y formulaciones que potencian los
aromas.

Para esto se obtuvo vino base a partir de uvas
de dicha variedad provenientes del Valle del
Maule, comuna de San Clemente, Region del
Maule.

Se utilizé un total de quince tratamientos con
diferentes tipos de nutricion durante la segunda
fermentacion alcohélica.

La evaluacion cualitativa fue realizada a través
de degustacion analiticay heddnico por parte de
un panel de cata conformado por cinco
enologos.

Se pudo comprobar que el perfil organoléptico
y sensorial presento diferencias por accién del
tipo de nutricion utilizada, ya que el tratamiento
4A (Nutrientes Booster) presentd diferencias
cuantitativas y/o cualitativas respecto a
atributos como intensidad aromatica,
aceptabilidad, persistencia y acidez.
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La madera de roble americano es una de las
mas empleadas en toneleria para la fabricacion
de barricas, tanto para el envejecimiento de
vinos como para el envejecimiento de
destilados. La madera de roble francés de uso
en toneleria (Quercus sessilisy Quercus robur)
para la fabricacion de barricas ha sido objeto de
distintos estudios centrados en evaluar tanto
los compuestos quimicos que transfieren a las
bebidas envejecidas [1] como su capacidad de
transferir  oxigeno a las bebidas [2]
configurando el proceso de envejecimiento.
Distintos estudios han puesto de manifiesto la
viabilidad de construir barricas de Quercus
petraea de distinta tasa de transmision de
oxigeno (OTR), demostrando que es una
realidad que permite al endlogo elegir el tipo de
envejecimiento que desea para su vino [3]. Los
resultados obtenidos han demostrado la
importancia que tiene la seleccion de la barrica
de acuerdo con su OTR, modificando las
propiedades finales de los vinos obtenidos [4,5].
Ademas, esta eleccidn no sé6lo asegura trabajar
con una barrica de tasa conocida de OTR, sino
que ademas permite trabajar con lotes
homogéneos de barricas, mejorando la
homogeneidad del producto final.

En este trabajo se presentan los primeros
resultados de la evaluacion de la tasa de
transmision de oxigeno en 450 duelas de roble
americano Quercus alba procedente de
distintas  zonas geograficas diferentes;
Apalaches, Kentucky, Minnesota y Missouri.
Las maderas han sido suministradas por
toneleria Intona  (Monteagudo, Navarra,
Espana) y han sufrido un proceso de curado a la
intemperie en el parque de duelas durante 3
anos. Posteriormente las maderas se han
cepilladoy con las dimensiones adecuadas para
la fabricacion de barricas se han trasladado a
nuestras instalaciones, manteniéndose en la

sala de barricas en condiciones de temperatura
y humedad controladas (16°C; 70%HR]. Se han
extraido probetas de las duelas con las
dimensiones de 50 mm de didmetroy el espesor
habitual de las duelas para barricas de 225L. La
medida de la OTR se ha realizado empleando un
dispositivo patentado por el grupo UVaMOX [6]
que permite la evaluacion del OTR de la madera
en condiciones de uso, es decir la madera se
encuentra humectada en una de sus caras y
seca en la otra cara, reproduciendo asi el
escenario barrica. Ademas, también se ha
medido el grano de la madera, establecido
como la anchura de los anillos de crecimiento
anual, la densidad y la porosidad [7].

Los resultados mas relevantes han puesto de
manifiesto la variabilidad de la madera Quercus
alba, empleada en toneleria, procedente de
distintas zonas de américa del norte cuya
extensidon es muy superior a la superficie del
roble Quercus petraea en Europa. Se ha
encontrado que la OTR de las maderas de
Quercus albavaria desde niveles muy préximos
a cero hasta valores de 0,7 mg/L.dia
encontrados en algunos ejemplares.
Analizando los datos entre el percentil 10 y el
percentil 90, se ha encontrado que el OTR de la
madera Quercus alba se situa entre 0,01y 0,1
mg/L.dia, del orden a lo reportado en el caso del
roble francés empleado en toneleria Quercus
petraea [7].

La gran variabilidad de la poblacién estudiada
de madera de roble americano también se
reflejaen el grano, entendido como la velocidad
de crecimiento del arbol en un ano, expresado
en mm [8]. El grano de la madera de roble
americano varia entre 1,5y 3,5 mm, mostrando
una mayor variabilidad de crecimiento que en
roble francés. Los resultados han puesto de
manifiesto que la alta variabilidad de las
propiedades estudiadas en la poblacion de
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madera de roble americano Quercus alba un uso mas coherente del roble americano,
sugiere la necesidad de ordenar y clasificar la permitiendo la producciéon de barricas con
madera, no solo por su grano, sino también por  caracteristicas bien definidas, personalizadasy
su OTR, para asegurar la homogeneidad entre  adaptadas a cada tipo de vino.

lotes de barricas y realizar una mejor gestidony
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Las barricas de roble americano (Quercus alba)
y de roble francés (Quercus petraea Liebl) son
las mas empleadas para la fabricacion de
barricas, ya que transfieren a las bebidas que
envejecen unas caracteristicas quimicas vy
sensoriales muy apreciadas por el consumidor.
Durante el proceso de envejecimiento la cesion
de los compuestos de la madera, la entrada de
oxigeno hacia el vino y la interaccion con los
componentes propios del vino son fenémenos
que definen el producto final y que estan muy
condicionados por el funcionamiento de la
barrica como reciente activo durante todo el
proceso [1]. Sin embargo, la eleccion de la
barrica por parte del endlogo sigue resultando
un proceso intuitivo, basado en las experiencias
previas o en el consejo del proveedor. Se hace
necesario dotar al endlogo de barricas con
caracteristicas bien definidas y adaptadas a
cada tipo de vino, lo que implica establecer
sistemas de clasificacion y optimizacion de las
propiedades fisicas y quimicas de las barricas
que aseguren la calidad del producto final.

El perfil aromatico de los vinos envejecidos esta
definido por las propiedades de la madera,
estructura, origen, tratamiento en toneleria:
secado, domado, tostado, tiempo de
envejecimiento y por las condiciones de la sala
envejecimiento (humedad y temperatura) [1,2].
El  proceso de tostado determina los
compuestos que se transferiran al vino, ya que
las temperaturas que alcanza el roble provocan
tanto la formacidn de nuevos compuestos, como
la transformacion e incluso de desaparicion de
otros [3].

En este trabajo se presentan los resultados de
la evaluacidn del perfil de compuestos fendlicos
de 150 duelas de roble americano Quercus alba
procedente de distintas zonas geograficas,
Apalaches, Minnesota y Missouri. Las maderas
han sido suministradas por toneleria Intona
(Monteagudo, Navarra, Espafal y han sufrido un

proceso de curado a la intemperie en el parque
de duelas. Las maderas se han cepillado y con
las dimensiones adecuadas para la fabricacion
de barricas se han trasladado a nuestras
instalaciones, manteniéndose en la sala de
barricas en condiciones de temperatura vy
humedad controladas. Se han extraido piezas
de las duelas con unas dimensiones de 150 mm
de longitud y el espesor habitual de las duelas
para barricas de 225L. Se ha evaluado su grano,
entendido como la velocidad de crecimiento del
arbol en un ano, expresado en mm y su
densidad [4]. Las piezas se han cepillado para
obtener muestras en forma de viruta que fueron
tostadas siguiendo el protocolo de tostado
medio de duelas de la toneleria.
Posteriormente se realizd un proceso de
maceracion durante 15 dias en vino modelo,
previo a la extraccion de los compuestos
volatiles. Los compuestos volatiles del extracto
se analizaron mediante microextraccion en fase
soliday cromatografia de gases con detector de
masas (CG/MS/SPME] siguiendo la metodologia
Diaz-Maroto, et al. 2004 con algunas
modificaciones [5]. Los compuestos volatiles se
extrajeron y purificaron utilizando una fibra
SPME triple compuesta de PDMS, DVBy CWR. A
continuacion, las muestras se incubaron y se
desorbieron en el inyector. Se wutilizéd un
cromatdégrafo CG/MS 7890-5975) de Agilent
Technologies. La cuantificacién con el método
de patrén interno (2-octanol] y los distintos

patrones (R2 0,990-0,999) de furfuritiol,
furfural, 5-hidroximetilfurfural, 5-
metilfurfural, alcohol furfurilico, vanillina,

siringaldehido, coniferaldehido, acetovanillona,
cis-whiskylactona, trans-whiskylactona,
maltol, guaiacol, 4-etilguaiacol, 4-vinilguiacol,

eugenol, cis-isoeugenol, trans-isoeugenol,
syringol, 4-etilfenol, 3-4-dimetilfenol, 4-
vinilfenol, o-cresol, 4-allil-2,6-dimetoxifenol,
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geraniol, trans-2-nonenal, acidos isovalérico y
valérico.

Las maderas estudiadas presentan un grano
entre 2.2 mm las de Minnesota a 2.6 mm las de
Apalaches, con 2.3 mm las maderas de
Missouri, con una variabilidad del 26%, 30% vy
37% respectivamente. Sin embargo, no hay una
relacion directa entre el grano y la densidad de
la madera, asi, la mayor densidad la presentan
las maderas de Missouri, mostrando densidad
semejante las de Apalaches y Minnesota, y en
todos los casos con una variabilidad del 7%.
Respecto al perfil aromatico, los resultados

compuestos relacionados con las notas a
caramelo, dulzor y pan, debido a la cesion,
significativamente mas elevada, de los
compuestos de la familia de aldehidos
furanicos: furfural, 5MF, 5SHMF. Sin embargo,
no se han encontrado diferencias significativas
en lo relacionado con las notas a especiado,
asociadas con los compuestos como guaiacol y
derivados o eugenol y derivados. Respecto a las
notas a vainilla, coco, dulzones se han
encontrado niveles significativamente mas
elevados en las maderas de Apalaches y
especialmente Minnesota, que en las maderas

preliminares indican que la madera de de lazona Missouri.

Apalaches tiene la capacidad de transferir mas
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Este estudio evalud la eficacia de carbones
activos modificados (GP-K1C-650 y GP-B1C-
650) en comparacién con un carbén activo
comercial (Geosorb GR] para reducir los
compuestos responsables del aroma a humo
("smoke taint') en vinos, un problema derivado
de la exposicion de las uvas al humo de
incendios forestales. Se analizé la capacidad de
estos carbones para adsorber fenoles volatiles
como m-cresol, p-cresol, etilfenol y o-cresol,
asi como su impacto en compuestos deseables
como taninos, antocianos, fenoles totales vy
sobre el color. Los resultados demostraron que
el carbon modificado GP-K1C-650 fue el mas
efectivo, especialmente en dosis bajas (0,25
g/L}, logrando reducciones significativas en los
compuestos analizados, aunque no se

alcanzaron concentraciones por debajo de los
umbrales de percepcidn sensorial. Ademas, se
observd una ligera reduccion en la
concentracion de antocianos, lo que podria
afectar minimamente el color del vino. Se
concluye que, aunque los carbones activos son
una herramienta prometedora para mitigar el
"smoke taint”, se requieren investigaciones
adicionales  para  optimizar  su uso,
posiblemente en combinacidon con otros
agentes clarificantes, y evaluar su impacto en
las propiedades sensoriales del vino. Estos
hallazgos son relevantes para la industria
vitivinicola,  especialmente en  regiones
propensas a incendios forestales, como Chile,
Australia y California.
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El objetivo de este trabajo fue estudiar
alternativas enoldgicas que optimizaran la
calidad de los vinos Tannat, aprovechando el
potencial enolégico de la uva. Se estudiaron
alternativas para la vinificacion de uvas Tannat
con diferente composicidon y estado sanitario.
Las uvas fueron cosechadas en su madurez
tecnoldgica. El estado sanitario de las uvas se
evalué mediante pruebas comerciales, medidas
de absorbancia a diferentes longitudes de onda
y analisis del contenido de acido glucdnico y
glicerol. Los vinos se elaboraron por triplicado
mediante vinificacion tradicional, con y sin
taninos enoldgicos (Tan y C, respectivamente],
o mediante maceracion prefermentativa en
caliente (MPC). Los vinos C se emplearon como
control. Los vinos fueron analizados 3 meses
después de finalizar la fermentacion,
determinando su composicion general, color y
composicion polifendlica. La mayor intensidad
de color se obtuvo en los vinos HPM, que
también tuvieron contenidos de antocianos y
proantocianidinas  muy  significativamente
mayores a los Cy MPC. Los valores obtenidos
fueron excepcionalmente altos, demostrando el
potencial de la aplicacion de esta técnicaen esta

variedad de uva. En la mayoria de los ensayos,
la intensidad del color de los vinos Tan fue
mayor que la de los C, pero los vinos Tan
presentaron un menor contenido de antocianos
que los vinos C, lo que podria estar relacionado
a la reactividad de estas moléculasy una mayor
formacion de pigmentos derivados de las
mismas, La maceracion prefermentativa en
caliente  confirmé ser un tratamiento
totalmente efectivo para inactivar las enzimas
oxidativas, ademas de aumentar la extraccion
de compuestos de los hollejosy semillas, dando
lugar a vinos con mejor color. La adicion de
taninos enoldgicos demostrd tener un efecto
positivo sobre el colory el contenido fendlico de
los vinos, pero su maxima eficacia se logro con
dosis excesivamente altas, que pueden
impactar negativamente en los aspectos
sensoriales de los vinos. El efecto de las
diferentes técnicas evaluadas fue acorde a la
calidad enoldgica y al estado sanitario de las
uvas, pero estan estrictamente relacionados
con la variedad empleada en los ensayos, por lo
que se requieren nuevas investigaciones para
comprobar el efecto de estas técnicas en otras
situaciones productivas.
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En este trabajo se evalud el efecto de diferentes
agentes clarificantes en el color y composicion
de un vino Tannat. El estudio fue realizado en
2014, empleando un vino elaborado con uvas
procedentes del sur de Uruguay. El ensayo fue
realizado en escala experimental. El vino se
dividi6 de manera de tener recipientes
homogéneos, en los que se hizo la clarificacion.
Este proceso se realizo luego de guardar el vino
durante 4 meses. Los clarificantes se dejaron
en contacto con el vino durante 15 dias.
Posteriormente se separd el vino de los
sedimentos y fue embotellado hasta ser
analizado. Los clarificantes empleados fueron
bentonita (B), albumina de huevo (0V0), gelatina
(G) y proteinas vegetales (gluten de trigo, GT).
Un vino sin clarificar fue empleado como
Control (C). Los anélisis se hicieron a los 6
meses de la clarificacion. Todos los

tratamientos afectaron el color del vino. La
bentonita y la ovoalbimina fueron los agentes
que tuvieron el mayor impacto sobre la
Intensidad Colorantey la Claridad (L*], lo que se
explicaria fundamentalmente por sus acciones
de adsorcién y absorcion de los antocianos y
pigmentos derivados. Los contenidos y la
composicion de los  taninos  fueron
significativamente modificados por la
clarificacion. Estos resultados concuerdan con
los efectos verificados en trabajos previos de
nuestro grupo, empleando vinos de la misma
variedad y también de otros cepajes. La
validacion de los resultados a escala industrial
requiere un estudio mas pormenorizado del
efecto del empleo de distintas dosis de cada
clarificante y de otros productos, adaptando
cada caso al estilo de vino deseado.
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Durante los ultimos anos, Chile se ha visto
afectado por mega incendios que han golpeado,
en su gran mayoria, a la zona centro sur del
pais. Tan solo en la region del Biobio y durante
elquinquenio 2017-2021, han sido quemadas un
promedio de 31.833 hectareas, un 1.372% mas
que en el quinquenio anterior (CONAF, 2023). EL
objetivo de esta investigacion fue evaluar el
impacto de la severidad de incendios forestales
y el tipo de cobertura vegetal quemada sobre la
calidad sensorial y quimica de vinos de los
cultivares Pais y Cinsault, producidos en los
valles del Biobio e Itata (Chile). Se analizaron
seis muestras de vino, algunas provenientes de
vinedos expuestos al humo y otras de zonas sin
exposicion, caracterizando la severidad del
fuego mediante SIG, el indice Normalizado de
Area Quemada (dNBR) y la direccién de la pluma
de humo a través de imagenes satelitales de la

NASA. Se realizaron analisis quimicos basicos,
cromatografia en capa fina (TLC) para
identificar fenoles volatiles (guayacol, o-cresol
y m-cresol] y pruebas sensoriales (triangulary
heddnical] con un panel de expertos. Los
resultados indican que la cercania de las
parcelas a las dareas de alta severidad del
incendio, particularmente en Santa Juana y
Portezuelo, intensifico la exposicion de las uvas
a estos compuestos. Sin embargo, el vinedo
ubicado en Coelemu que estaba cercano a una
zona de alta severidad de incendio, la direccion
del viento predominante (la cual afecta la
orientacion de la pluma de humo) tuvo una gran
influencia al disminuir la exposicion de este
vinedoy suacumulacidn de fenoles volatiles. De
acuerdo con lo esperado, exposiciones mayores
al humo de los incendios disminuyeron la
aceptacion de los vinos.
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El mercado de vinos desalcoholizados (0,5% v/v
de etanol) ha mostrado un notable potencial de
crecimiento, impulsado por el interés en
consumir productos hipocaléricos y
funcionales. Sin embargo, la eliminacidn parcial
o total del etanol, conocido por su rol protector
frente a la oxidacién, plantea interrogantes
sobre la estabilidad de estos vinos durante su
conservacion. Este estudio evaluo el efecto de
la temperatura (i.e., 10y 30 °C), la exposicién a
la luz (i.e., 0y 50 umol PAR/m?/s], y diferentes
combinaciones de antioxidantes (i.e., acido
ascoérbico, AA; sulfitos, SO,; y glutation, GSHJ,
sobre la estabilidad oxidativa de vinos tintos,
rosados y blancos desalcoholizados. En vinos
blancos, el tratamiento de almacenaje a mayor
temperatura generd una menor concentracion
de catequinas (9% inferior), mientras que, en
vinos rosados, la exposicion a la luz se asocid
con una pérdida de color (croma CIELAB: 30%

inferior). Tanto la luz como la temperatura
aceleraron el consumo de SO, libre, siendo la
temperatura el factor mas determinante (20%
inferior). En cuanto a los tratamientos
antioxidantes, los sulfitos demostraron ser
fundamentales para conservar la estabilidad
delvino blanco, mientras que la combinacion de
sulfitos con acido ascorbico ofrecié una
proteccion superior tanto en vino rosado como
en vino tinto. En contraste, combinaciones de
acido ascorbico con glutation ofrecieron menos
proteccion e incluso favorecieron la oxidacion
de los vinos. Estos hallazgos sugieren la
necesidad de cuidar tanto las condiciones de
almacenamiento (ej.,, envases opacos, Yy
temperaturas controladas) como el uso de
antioxidantes para preservar la calidad de los
vinos desalcoholizados durante su
comercializaciéon y almacenaje.
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Lareduccion del contenido de etanol envinos se
ha popularizado en los Ultimos anos debido a
necesidades tecnoldgicas, y cambios en la
demanda por productos con menor graduacion
alcohdlica. En este contexto, este trabajo
consistido en la evaluacidon de dos técnicas de
separacion por membranas, pervaporacion y
didlisis, para la remocion parcial de etanol en
soluciones modelo de vino, utilizando
materiales de laboratorio y analizando su efecto
sobre otros constituyentes de la solucidn. Las
soluciones de vino modelo [i.e., 12%, v/v; 8 g/L
de &cido tartarico; y 0,5 g\/L de &cido galico
ajustada a pH a 3,5 fueron recirculadas
mediante una bomba peristaltica (400 rpm)
desde un matraz con la solucién modelo (a
40 °C), hasta un mddulo de pervaporacion que
contenia la membrana, conectado a una bomba
de vacio para extraer el etanol en su estado
gaseoso. Para esta técnica se utilizaron

membranas con tres densidades diferentes.
Los resultados mostraron una leve disminucion
de entre 0,3° y 1,5% de etanol v/v, con 2 a 3
horas de recirculacion, leves aumentos en la
concentracion de acido tartarico (0,1y 0,2 g/L),
y valores homogéneos de pH y contenido
fendlico. Adicionalmente, se evalué un método
de didlisis, donde la solucién modelo (a 60 °C),
fue recirculada en contacto con la membrana de
dialisis, expuesta a una solucidn de sacarosa al
15%, y mantenida a 20°C. Se observd una
reduccion de etanol de entre 2y 3% v/vcon 1 a
2 horas de recirculacion, y leves variaciones en
la concentracion de acido tartarico, y fenoles
totales. Los ensayos realizados son una
aproximacion preliminar al uso de estas
técnicas de remocion de etanol con materiales
de laboratorio, y actualmente se continla
trabajndo en el mejoramiento de los
procedimientosy en nuevos ensayos.
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La industria vitivinicola estd enfocandose cada
vez mas en el cultivo de variedades de uva
resistentes a enfermedades flngicas, como una
alternativa sostenible para disminuir el uso de
pesticidas y enfrentarse a los desafios que
plantea el cambio climatico. Entre estas
variedades, la Souvignier gris -una uva hibrida
emparentada con la Seyval y la Zahringer- ha
incrementado significativamente la superficie
de cultivo y la produccién de vino en varios
paises, como Alemania, Francia e ltalia. Este
estudio consolida una serie de investigaciones
encaminadas a la valorizacion de los vinos de
Souvignier gris producidos en ltalia. Una
encuesta de palabras libres, basada en la
memoria a largo plazo de 25 expertos catadores
y productores, permitié generar una listade 115
descriptores Unicos, que posteriormente se
categorizaron en clases y subclases segun la
rueda de aromas propuesta originalmente por
Nobel et al. (1984). Mas alla de los aromas
afrutados, los  principales  descriptores
propuestos se vincularon a moléculas
aromaticas de origen varietal. La lista
clasificada de descriptores se empled luego
para evaluar el efecto de un tratamiento con §3-

glucosidasa (1 g/hL, Revelation Aroma
Rapidase, Oenobrands, Francial en un vino
Souvignier gris. En una prueba Duo-Trio
aleatoria, treinta de los cuarenta y un jueces
fueron capaces de distinguir (p <0,01) entre las
diferentes muestras. Los aromas mineral
(34%), especiado (41%) y hierba cortada (37%)
se percibieron con menor intensidad en los
vinos tratados con enzimas, mientras que los
florales (63%]) y afrutados (63%) se potenciaron.
En particular, el descriptor tropical; fue el mas
destacado en los vinos tratados, y el 77% de los
jueces consideraron que el tratamiento
enzimatico potenciaba este aroma. La
evaluacion de los parametros tecnoldgicos de
madurez y acidez de las uvas en el tiempo
(2016-2023) sugirié ademas el potencial uso del
Souvignier gris en la producciéon de vinos
espumosos, gracias a su pH particularmente
contenidoy a la acidez eminentemente tartarica
de los mostos a madurez tecnoldgica. El
analisis del perfil aromatico de este tipo de
produccion en los vinos Souvignier gris sugiere
ademas una plasticidad potencial de la variedad
en funcion del objetivo enoldgico.
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Cada ano, la poda de la vid genera entre 2y 5
toneladas por hectdrea de brotes de poda.
Aunque estos residuos se utilizan cominmente
para compostaje o como biocombustible,
también podrian mejorar el perfil fendlico del
vino si se incorporan durante el proceso de
crianza. Por lo tanto, el objetivo de este trabajo
fue evaluar el efecto de la maceracion de vino
tinto en presencia de brotes de poda de distintas
variedades sobre la composicion fenélica del
vino, durante la crianza. Brotes de poda de las
variedades Carignan, Malbec, Cinsault y Pais
fueron tostados (180°C, 2h) y cortados en
virutas de 10 mm. Se anadieron (24 g/L) a un
vino Malbec durante 36 dias, por triplicado. Se
analizaron los vinos tratados y el control (sin
brotes de poda)] mediante  métodos
espectrofotométricos y cromatograficos. EL
contenido de compuestos fendlicos totales
aumentod tras la adicion de brotes de poda,
alcanzando hasta un 8,0 % mas que en el vino
control. En cuanto a los taninos condensados
(expresados como equivalentes de catequinal,
se encontraron diferencias significativas para la

variedad Cinsault, que mostré un aumento de
hasta un 14,3 % respecto al control (1180,52
mg/L frente a 1012,20 mg/L, respectivamente].
Por su parte, los taninos hidrolizables
mostraron una tendencia similar, con Cinsault
nuevamente destacando con unaumentodel 5,4
%, mientras que las demdas variedades
registraron una ligera disminuciéon en
comparaciéon con el vino control. Tanto los
pigmentos poliméricos como las antocianinas
mostraron una tendencia general a la baja, con
reducciones de entre 12,9 y 16,7 % tras la
maceracion con virutas, pero el vino tratado con
madera de Carignan presenté la menor
disminucion. Por lo tanto, el uso de residuos
tostados de sarmientos patrimoniales,
especialmente de Cinsault, representa una
alternativa enoldgica viable para mejorar el
contenido fendlico y de taninos en vinos tintos,
aunque puede afectar negativamente el color.
Se requiere investigacion adicional para
evaluar su impacto sobre los fenoles
monoméricos, el aroma y la calidad global del
vino.
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La viticultura en el sur de Chile se desarrolla
bajo condiciones de clima frio [1], con baja
acumulacion térmica y elevada pluviometria, lo
que puede dificultar la maduracion tecnoldgica
de las uvas. Sin embargo, estas mismas
condiciones de favorecen, en muchos casos, la
sintesis y estabilidad de compuestos fenolicos,
otorgando a los vinos perfiles frescos, de alta
acidez y con buena intensidad de color. Entre
las estrategias propuestas para mejorar la
intercepcion luminica destaca el uso de films
reflectantes, cuya eficacia ha sido reportada en
distintos cultivos frutales y vides en climas
templados [2-7]. El objetivo de este estudio fue
evaluar el efecto de un film reflectante
aluminizado instalado en dos momentos
fenoldgicos (envero y 80% envero] sobre la
calidad tecnolégicay fendlica de uvas Pinot Noir
en un vinedo comercial ubicado en la localidad
de Victoria, Region de La Araucania, Chile,
durante la temporada 2023-2024.

Se utilizé un diseno en bloques completos al
azar con tres tratamientos: control sin film, film
en envero (FV] y film al 80% de envero (F80V),
con cuatro repeticiones cada tratamiento. Las
evaluaciones incluyeron  mediciones de
radiaciéon fotosintéticamente activa (PAR],
seguimiento fenoldgico y de maduracion, asi
como parametros tecnoldgicos  (sélidos
solubles totales, acidez titulable, pH vy
rendimiento) 'y  bioquimicos (fenoles vy

antocianinas totales]). Ambos tratamientos con
uso de film reflectante (FV y F80V)
incrementaron de manera significativa la
radiacion fotosintéticamente activa en la zona
de racimos en un 61% respecto al control. En la
cosecha, las bayas alcanzaron 19,6 °Brix en FV
y 19,5 °Brix en F80V, valores significativamente
superiores al control (18,3 °Brix]). Ademas, se
observd un aumento significativo en la
concentracion de fenoles totales en las bayas,
que pasé de 635 a 680 mg EAG 100 g™ (peso
fresco) en el tratamiento FV, y un significativo
incremento en la concentracion de antocianinas
totales, que subieron de 23,5 a 39,8 mg
cianidina-3-glucdsido g™' [peso seco] en el
tratamiento FVy a 29,7 mg g™ en el tratamiento
F80V. En contraste, la acidez titulable, el pHy el
rendimiento  por planta no mostraron
diferencias entre tratamientos. Estos hallazgos
coinciden con estudios previos que destacan el
potencial de los films reflectantes para
aumentar el contenido de azlcares vy
compuestos fendlicos en variedades de vid
cultivadas en condiciones limitantes [6,7]. La
instalacion del film en envero se proyecta como
una practica agronomica efectiva para
potenciar la maduraciény la calidad en vinedos
de clima frio, aportando alternativas
sostenibles para el fortalecimiento de la
viticultura en el sur de Chile [7].
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A videira é uma das fruteiras mais antigas e
importantes do mundos, cultivada desde a
Idade do Bronze [1]. O sucesso da viticultura se
deve principalmente aos programas de
melhoramento genético que permitiram a
expansao das espécies de Vitis para regidces
tropicais e subtropicais, como o Brasil [1].
Apesar desses avancos, a avaliacao e a selecao
de variedades de videira continuam sendo um
processo trabalhoso e caro [2]. A selecdo
gendmica, que combina biologia molecular,
estatistica e ciéncia da computacdo, pode
agilizar esse processo, facilitando a selecao
precoce de individuos superiores [3]. Essa
abordagem nao apenas reduz custos, mas
também aumenta a precisado [4]. Este estudo
utilizou técnicas de aprendizado de maquina
(ML) supervisionadas e nao supervisionadas
para agrupar e selecionar caracteristicas
agrondomicas relevantes para o melhoramento
da videira. Os genoitipos foram avaliados
quanto ao teor de sdlidos soluveis,
comprimento do cacho, largura do cacho,
comprimento da baga, massa fresca do engaco
e ratio, caracteristicas economicamente
importantes para o cultivo da videira. Baseado
nessas caracteristicas e em modelos de
machine learning nao supervisionados os
genodtipos foram agrupados em trés grupos
contrastantes, obtendo informacoes
importantes para a escolha de genitores para
cruzamentos futuros. Com base nesses seis
caracteres independentemente foram
implementados seis métodos de predicao
gendmica, um método tradicional (gBlup) e os
outros cinco baseados em modelos de machine
learning supervisionados [ElasticNet, k-
nearest neighbor, Regression Support Vector
Machine e XGboost]. Para implementacao

desses métodos de predicao gendmica, trés
diferentes métodos de feature select baseados
na frequéncia do menor alelo (MAF =0.05,0.1 e
0.2) foram implementados de modo a
selecionar um conjunto de marcadores SNPs
robustos e reduzir a dimensionalidade dos
dados. Sendo assim, foram identificados trés
conjuntos de marcadores, MAF 0.05 = 11115,
MAF0.1 = 9494 e MAF0.2 = 6100. Todos os
hiperparametros dos modelos baseados em
machine learning foram otimizados por meio de
grad search. Os modelos finais foram avaliados
quanto a sua acuracia preditiva (correlacao de
Pearson entre as caracteristicas reais e
preditas] por meio da validacdo cruzada
baseada em k-folds repetidas 50 vezes.
Notamos uma clara diferenca quanto a acuracia
preditiva a depender principalmente da
caracteristica do fendtipo avaliado. Dessa
forma o teor de sodlidos sollveis foi a
caracteristica que obteve os piores valores
preditivos (0.34), provavelmente por ser muito
influenciada pela interacdao gendtipo x
ambiente. Enquanto que comprimento de baga
mostrou as melhores acuracias (0.80). Para
toda as outras caracteristicas tivemos
acuracias preditivas em torno de 0.55. Em
relacdo a acuracia preditiva obtida por meio dos
diferentes conjuntos de dados de marcadores e
modelos, nao observamos diferencas claras.
Concluimos portanto, que o uso de métodos
preditivos, baseado em conjuntos de
marcadores robustos, para auxiliar os
programas de melhoramento genético de
videira podem trazer contribuicdes importantes
para uma selecao precisa e precoce dos
melhores gendtipos, principalmente quando as
caracteristicas de interesse alvo do melhorista
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sdo pouco influenciadas pela interacao genoétipo
x ambiente.
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https://doi.org/10.3389/fpls.2019.01353
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VIT-26. AVANCES DEL PROGRAMA DE MEJORAMIENTO INRAE-
BOUQUET: NUEVAS VARIEDADES DE VID RESISTENTES AL OIDIO Y AL
MILDIU
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LACAPERE?, Soline CAILLE®, Alain SAMSON?, Philippe GAUTHIER®, Laurent TORREGROSA®

2 INRAE UE Pech Rouge, Gruissan, France. ® Chambre Agriculture de 'Aude, France. ¢ INRAE, UMR SPO,
Montpellier, France. ¢ Institut Agro, Montpellier, France. *Autor de presentacion y correspondencia:
hernan.ojeda@inrae.fr

Desde 1974, el programa de mejoramiento
genético de la vid liderado por Alain Bouquet en
INRA (hoy INRAE] se propuso desarrollar
variedades resistentes al mildiu y al oidio, a
partir de la hibridacion entre Vitis vinifera 'y
Muscadinia rotundifolia, especie naturalmente
resistente a enfermedades fingicasy portadora
del locus que confiere resistencia al oidio
(RunT)y al mildiu (Rpv1). En un contexto en el
que Francia habia abandonado los hibridos
interespecificos debido al uso generalizado de
fungicidas, Bouquet exploré estos genes de
resistencia, abriendo un camino innovador para
la mejora genética de la vid.

La estrategia consistio en cruzar el hibrido F1
‘NC 6-15" (V. vinifera x M. rotundifolia) con
variedades de V. vinifera, seguido de multiples
retrocruzamientos con el objetivo de conservar
las cualidades agrondmicas y enoldgicas de V.
vinifera, al tiempo que se introducia resistencia
duradera a las principales enfermedades
fungicas. A través de estos retrocruzamientos,
se seleccionaron hibridos con mas del 99 % de
genoma de V. vinifera en la sexta generacion,
manteniendo caracteristicas agronomicas y
enolégicas muy cercanas a las de esta especie.
Las variedades desarrolladas han sido
seleccionadas para distintos usos: elaboracion
de vinos de alta calidad sensorial, vinos de
menor graduacion alcohdlica, base para brandy
y jugo de uva de alta calidad. Evaluadas durante
mas de 15 anos, especialmente en el sur de
Francia, mostraron buena adaptacion al clima
mediterraneo, rendimientos consistentes y
comportamiento sanitario destacado.

La evaluacion reciente mediante la metodologia
VATE (Valor Agrondmico, Tecnolégico vy
Ambiental), realizada en dos parcelas
experimentales situadas en zonas climaticas
contrastadas (mediterranea y oceanical y en
colaboracion con la Camara de Agricultura de
Aude (Occitania), confirma resistencia total al

oidio, alta tolerancia al mildiu y ausencia
significativa de black rot en los anos analizados.
Las cinco variedades candidatas presentan

madurez intermedia (segunda épocal vy
rendimientos superiores a los de los testigos
(‘Chardonnay’, ‘Cabernet-Sauvignon’ y

‘Grenache N}, con estabilidad y compatibilidad
con los estandares de calidad viticola.

El analisis de bayas y vinos muestra perfiles
diferenciados: las variedades blancas destacan
por su caracter aromatico, mientras que las
tintas presentan mayor intensidad colorante y
estructura tanica marcada. En detalle:

¢ 'G9": vigorosa, semi-erguida, racimos grandes
y poco compactos, bayas obovoides verdes-
amarillas; vinos blancos equilibrados con notas
de citricos y frutas exéticas.

° ‘3159": vigorosa, ergida, racimos
medianamente compactos, bayas esféricas
verdes-amarillas; vinos finos y equilibrados con
aromatica floral.

e '3176": port erguido, vigor moderado, similar
a Grenache noir, racimos compactos, bayas
azul-negras;vinos tintos intensos en frutay con
estructura tanica firme.

e '3179": vigorosa, ergida, racimos medianos,
bayas azul-negras; vinos rosados frutales con
buen volumen y baja astringencia.

e '3160': vigor medio, port semi-erguido,
racimos pequenos, bayas azul-negras; vinos
complejos con notas de frutos negros vy
especias, equilibrados en acidez y volumen.
Las distintas variedades presentan diversas
propiedades beneficiosas para la vinificacion;
algunas destacan por su alto contenido en
antioxidantes, otras por su perfil aromatico o
concentracion de precursores aromaticos. No
todas las caracteristicas se encuentran
presentes en todas las variedades, sino que se
distribuyen de manera complementaria entre
ellas, permitiendo cubrir un amplio rango de
usos y estilos de vino.
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Su resistencia robusta a enfermedades vy
aptitudes agrondmicas permiten reducir hasta
en un 80 % el uso de fungicidas, favoreciendo la
sostenibilidad viticola.

Gracias a estos resultados, cinco variedades
INRAE-Bouquet seran inscritas en el catalogo
oficial francés en 2025, una vez elegidos sus
nombres definitivos, para la elaboraciéon de
vinos. Otras selecciones derivadas del trabajo
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de Bouquet contintan en evaluacién y podrian
ampliar la oferta varietal, aumentando la
diversidad genética y adaptativa, asi como la
aceptacion de consumidoresy la durabilidad de
las resistencias. La informacidn generada por
la VATE, junto informacion de proyectos de |+D
y observaciones en parcelas comerciales,
proporcionaunavision completa de su potencial
agronomico, enoldgico y ambiental.

[1]1 Torregrosa, L., Lacombe, T. & Ojeda, H. (coords.] (2024). Vignes tolérantes aux maladies

fongiques :

des variétés a fruits pour une viticulture en transition agroécologique (coleccién

Vigne & Vin, pp. 415). France Agricole. ISBN 978-2-85557-862-0
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VIT-27. IMPACTO DE LA VARIABILIDAD CLIMATICA INDUCIDA POR EL
FENOMENO ENSO EN EL COMPORTAMIENTO AGRONOMICO DE VITIS
VINIFERA L. CV. ALBARINO Y TANNAT EN URUGUAY

Ramiro TACHINI **, Hervé QUENOL ®; Valerie BONNARDOT °; Mercedes FOURMENT @

@Universidad de la Republica, Facultad de Agronomia, Av. Garzén 780, CP 12900 Montevideo, Uruguay. °
Université Rennes 2, UMR6554 LETG CNRS, 2 Place Recteur Le Moal, 35 043 Rennes Cedex, France.
*rtachini(@fagro.edu.uy

La variabilidad climatica representa uno de los
principales desafios para el desarrollo
sostenible de la viticultura en Uruguay [1],
manifestandose a través de significativas
oscilaciones interanuales en las temperaturas,
precipitaciones y frecuencia de eventos
extremos e incidiendo directamente en el
rendimiento y la composicion final de la uva [2,
3]. En este contexto, la caracterizacidn del clima
a lo largo del ciclo vegetativo de la vid, asi como
el establecimiento de relaciones predictivas
con variables productivas, constituye una
herramienta estratégica para el sector [4]. El
objetivo fue evaluar el impacto de la variabilidad
climatica asociada al fendémeno El Nino-
Oscilaciéon del Sur (ENSO), uno de los
principales moduladores de variabilidad
climatica que afecta la regién [5], sobre el
desempeno agrondmico de las variedades
Albarinoy Tannat.

Materiales y métodos: se analizd una serie
historica de datos climaticos adaptados al
cultivo de la vid correspondientes a 33 anos
(1992 - 20025]), complementada con el
seguimiento de parametros agronoémicos,
fisiologicos y metabdlicos de baya del cultivo
durante las vendimias 2023 (fase La Nifa), 2024
(fase EL Nifo) y 2025 (fase Neutra).

Resultados:  El  andlisis  climatico de
bioindicadores permiti¢ discriminar y agrupar,
dentro de la serie historica, las vendimias
correspondientes a fases La Nina respecto de
aquellos asociados a fases Nino y Neutra. Los
ciclos La Nina se caracterizaron por
condiciones de déficit hidrico y temperaturas
elevadas, mientras que las fases Nino y Neutra
presentaron temperaturas mas moderadas y
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mayor acumulaciéon  precipitaciones. En
particular, el ano 2024 fue identificado como
representativo de una fase Nino, 2025 como un
ano Neutro, y 2023 como el evento La Nifa mas
extremo dentro del periodo analizado. Desde el
punto de vista fisiolégico, ambas variedades
evidenciaron un adelanto fenoldgico de 15 dias
en la fecha de cosecha durante el 2023 en
comparacion al 2024. En términos de
rendimiento, se observé un incremento en 2024
del 14% para Tannat y del 25% para Albarino
respecto de 2023. La maxima acumulacion de
azlcares por baya se registré en 2025, con
incrementos del 31% en Tannat y del 16% en
Albarifio en relacion con 2024. Asimismo, el
peso de baya difirié en 0,1 g/baya entre 2023 y
2024, mientras que el pH fue 0,2 unidades
menor en 2024 respecto a 2023 para ambas
variedades. En Tannat, se observdo la menor
concentracion de antocianos en 2023, con una
reduccion del 36 % en comparacion con 2024.
No se detecté incidencia de podredumbres
causadas por Botrytis cinereaen ninguno de los
anos evaluados en Albarifio, observandose en
Tannat solo en 2024.

Conclusiones: los resultados destacan la
relevancia de analizar la sensibilidad climatica
de los cultivares frente a fendmenos como
ENSO, lo cual permitiria implementar ajustes
en las practicas de manejo agrondmico en

funcion de condiciones climaticas
pronosticadas. Adicionalmente, comprender
las interacciones entre clima vy cultivo

constituye un paso esencial para el diseno de
estrategias de adaptacion y mitigacion frente al
cambio climatico.

[11G. Gutiérrez Gamboa and M. Fourment, Eds, Latin American Viticulture Adaptation to Climate
Change: Perspectives and Challenges of Viticulture Facing up Global Warming. Cham: Springer
International Publishing, 2024. doi: 10.1007/978-3-031-51325-1.
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[2]INUMET, ‘Informe de Verano’, Instituto Nacional de Meteorologia, Uruguay, 2023.

[3IM. Ferrer, G. Pereyra, J. Salvarrey, L. Arrillaga, and M. Fourment, ““Tannat” (Vitis vinifera L.) as
a model of responses to climate variability’, V/7/S - Journal of Grapevine Research, pp. 41-46
Pages, Feb. 2020, doi: 10.5073/VITIS.2020.59.41-46.

[4]M. Fourment, M. Ferrer, G. Barbeau, and H. Quénol, ‘Local Perceptions, Vulnerability and
Adaptive Responses to Climate Change and Variability in a Winegrowing Region in Uruguay’,
Environmental Management, vol. 66, no. 4, pp. 590-599, Oct. 2020, doi: 10.1007/s00267-020-
01330-4.

[51X. Hu, J. Eichner, D. Gong, M. Barreiro, and H. Kantz, ‘Combined impact of ENSO and Antarctic

Oscillation on austral spring precipitation in Southeastern South America (SESA)', Clim Dyn, vol.
61, no. 1-2, pp. 399-412, July 2023, doi: 10.1007/s00382-022-06592-8.
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VIT-28. COMPOSICAO QgiMICA DA 'MARSE}AN' EM "I'RES SAFRAS
CONSECUTIVAS: INFLUENCIA DE CONDICOES CLIMATICAS NO RS
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@ Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA]/Campus Dom Pedrito/Curso de Bacharelado em Enologia,
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0 ano de 2024 foi marcado na histéria do nosso
Planeta, como o ano em que a temperatura
média da Terra superou o valor de 1,5°C acima
dos niveis pré-industriais, neste tema, no meio
cientifico € consenso que o aquecimento do
Planeta estd sendo acelerado por acoes
antropogénicas, como exemplo infeliz das
mudancas climaticas tem-se a enchente do RS
em maio de 2024, que afetou 96% de territdrio
de RS [1]. A Videira ndo estd imune a estas
mudancas no clima da Terra, por este motivo, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar os
aclcares redutores e o acido tartarico ao longo
de 3anos (2021 a 2023), nos frutos da ‘Marselan’
cultivados na cidade de Dom Pedrito - RS. O
experimento foi desenvolvido no Vinhedo
Experimental da Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA] - Campus Dom Pedrito, na
‘Marselan’ plantado no ano de 2016, sobre o
porta-enxerto ‘Paulsen 1103'. Avaliou-se em
300 frutos nos anos 2021, 2022, e 2023:
aclcares redutores (g L™"), e 4cido tartarico (g L
'). Para quantificar estas varidveis respostas
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utilizou-se o equipamento WineScan SO2. Os
dados foram analisados pela Analise de
Variancia (ANOVA), e quando necessario pelo
Teste de Comparacao de Médias de Tukey ao 5%
de significancia. Com respeito aos aclcares
redutores nas uvas da ‘Marselan’
(principalmente a glicose e frutose), nos anos
de 2021 e 2022 foram estatisticamente iguais
(176,2 g L' e 188,1 g L', respectivamente],
porém no ano de 2023 (236,1 g L), estes
acucares redutores foram significativamente
superiores aos quantificados para os anos 2021
e 2022. No caso do acido tartarico nas uvas da
‘Marselan’, nos anos de 2021 e 2022 foram
estatisticamente iguais (7,7 g L" e 7,1 g L™,
respectivamente], e significativamente
superiores aos valores quantificados no ano de
2023 (5,9 g L'). De forma preliminar conclui-se
que as mudancas climaticas estao sim afetando
algumas caracteristicas das uvas da ‘Marselan’
produzidas na cidade de Dom Pedrito - RS -
Brasil, aumentando os aclcares redutores, e
diminuindo o acido tartarico.

[1]1 Da Ros, P.L.; 2024. Memorias do desastre climatico: a Secao Judiciaria do Rio Grande do Sul e
as chuvas de 2024. Comissdo de Gestdo da Memaria da Secdo Judiciaria do Rio Grande do Sul,

320p. memorias_do_desastre climatico.pdf.
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VIT-29. RESPOSTA DA ‘CABERNET SAUVIGNON’ A APLICA..(_:RO DE
DIFERENTES DOSES DE SILICATO DE SODIO EM CONDICOES DE
CAMPO
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O Silicio é considerado benéfico por estar
relacionado com uma série de efeitos indiretos,
como o aumento na capacidade fotossintética,
aumento da resisténcia ao acamamento,
reducdo da taxa transpiratéria, estimulo da
resisténcia das plantas a pragas e doencas,
reducao do efeito toxico do Mn, Fe, Al e Na, além
do aumento na absorcao de outros elementos,
tais como o fosforo. Pelo exposto, o objetivo do
presente trabalho, foi o de avaliar o efeito do
uso de Silicato de Sddio no peso de cachos e
nimero de bagas da 'Cabernet Sauvignon' em
vinhedo comercial, na Regiao da Campanha
Gaulcha, cidade de Dom Pedrito, RS, Brasil. O
presente trabalho foi realizado em vinhedo
comercial, localizado no municipio de Dom
Pedrito, RS, Brasil; pelo Nucleo de Estudo,
Pesquisa, e Extensdo em Enologia (NEPE?) da
Universidade Federal do Pampa
(UNIPAMPA]/Campus Dom Pedrito - Curso de
Bacharelado em Enologia. A cultivar utilizada
foia Cabernet Sauvignon, sobre o porta-enxerto
‘'S04’, plantado no ano de 2000; o experimento
se desenvolveu na campanha agricola
2024/2025. O experimento em campo teve 4
tratamentos (14 Videiras por tratamento), estes
foram: T1 = sem aplicacao de Silicato de Sadio,

aplicacdo de agua somente no cacho (controle);
T2 = aplicacao somente no cacho de Silicato de
Sédio (0,7 ml L do produto comercial Silicato
de Sédio Neutro); T3 = aplicacdo somente no
cacho de Silicato de Sédio (0,8 ml L™ do produto
comercial Silicato de Sdédio Neutro); e T4 =
aplicacao somente no cacho de Silicato de Sdédio
(0,9 ml L' do produto comercial Silicato de
Sédio Neutro). O produto comercial utilizado
estd principalmente constituido por: 6xido de
sodio (8,40 a 8,70%), e silica (26,45 a 28,70%). A
primeira aplicacao dos tratamentos foi na etapa
fenoldgica de Eichhorn & Lorenz n® 15 [1], e as
trés seguintes aplicacdes dos tratamentos,
foram realizadas apdés 30, 60 e 90 dias da
primeira aplicacdo. 0 T2 (0,7 mL L") promoveu o
maior peso de cachos em comparacao aos
outros tratamentos. Apesar do aumento de
peso de cachos, o tratamento T2 manteve em
média o0 mesmo numero de bagas por cachos
em comparacao aos demais tratamentos. De
forma preliminar, conclui-se que a aplicacao no
cacho de Silicato de Sddio na concentracdo de
0,7ml L' mostrou-se uma estratégia eficaz
para aumentar o peso dos cachos na ‘Cabernet
Sauvignon’, produzida na Campanha Gaucha.

Agradecimentos. Os autores agradecem o financiamento ao presente projeto de Extensao, por
meio da chamada 02/2024 - PROFEXT-Bioma Pampa, na Modalidade de Bolsa de Extensao e Cultura.
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[1] Eichhorn, V.W.; Lorenz, D.H.; 1977. Phenological Development Stages of the Grapevine.
Nachrichtenblatt des Deutschen Pftanzenschuzdienstes, v.29, [n°8], 119-120p.
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VIT-30. DESHOJE TEMPRANO COMO ESTRATEGIA DE MANEJO EN
MALBEC: IMPLICANCIAS PRODUCTIVAS Y CUALITATIVAS.
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El estudio tuvo como objetivo ampliar los
conocimientos sobre el efecto del deshoje
temprano en la variedad Malbec, siendo éste el
varietal mas importante y cultivado en la
Argentina. Se buscd conocer los efectos de
aplicar dos tipos de intensidades [leve e
intenso) y en dos momentos fenoldgicos
(prefloracion y cuaje) en los componentes del
rendimiento, la regulacion del cuaje, el nUmero
y tamano de bayas, y por lo tanto en su calidad.
El ensayo se realiz6 durante dos temporadas en
un vinedo comercial de Malbec (clon Cot
ENTAV® INRA 598) de 17 afios, injertado sobre
portainjerto 3309 C, en Agrelo, Lujan de Cuyo,
Mendoza (986 m snm). Las plantas estaban
conducidas en corddn bilateral con riego por
goteo y malla antigranizo. Se evaluaron cinco
tratamientos: Testigo (sin deshoje], deshoje
leve y deshoje intenso en prefloracion (E-L19), y
deshoje leve y deshoje intenso en cuaje (E-L27).
Se implementaron estas practicas porque las
técnicas de manejo previas (raleo de racimos de
hasta 50% de intensidad, restricciones hidricas
tempranas y prolongadas, y despampanados
severos) no producian los objetivos buscados de
disminuir rendimientos e incrementar calidad,
y en muchos casos implicaban una considerable
pérdida de rendimiento y un aumento en los
costos productivos.

Durante dos temporadas, se demostré que los
deshojes previos a floracion (E-L19), en
referencia a la escala de Eichhorny Lorenz [1],
disminuyeron el porcentaje de cuaje, el niimero
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de bayas por racimo y, especificamente en una
de las temporadas, incrementaron los fenoles
totales en las bayas significativamente con
respecto al Testigo [2]. EL deshoje intenso en
cuaje también logré disminuir el porcentaje de
cuaje y el numero de bayas por racimo en una
de las temporadas. Sin embargo, no se afectd
consistentemente el peso del racimo, el peso de
la baya, el tamano de las bayas, el rendimiento
por planta ni los indices de equilibrio [2,3,4].
Esta inconsistencia se atribuy6 a la genética de
las plantas del ensayo, que presentaban una
alta produccion, y a que el area foliar extraida
en los deshojes no fue lo suficientemente
intensa [2,5]. El rendimiento por planta fue
alrededor de un 25-27% menor en el deshoje
intenso en floracion en ambas temporadas.
Este trabajo permite repensar y corregir
practicas de manejo que no resultan del todo
efectivas para solucionar los problemas
asociados a la regulacion del cuaje, la reduccion
del tamano del racimo y de las bayas para
incrementar la calidad [6]. El deshoje temprano
en prefloracion se muestra como una
herramienta Util para la regulacion del cuaje y
del niumero de bayas, lo que puede contribuir a
mejorar la calidad de la uva, especialmente los
polifenoles. Se considera necesario seguir
investigando los efectos del deshoje temprano
en otras variedades, zonas de cultivo e
incrementando su intensidad para optimizar los
resultados.

[1] Coombe, B. G. 1995. Adoption of a System for Identifying Grapevine Growth Stages. Australian
Journal of Grape and Wine Research 1, 104-110.

[2] Poni, S.; Casalini, L.; Bernizzoni, F.; Civardi, S.; Intrieri, C. 2006. Effects of early defoliation on
shoot photosynthesis, yield components, and grape composition. American Journal of Enology

and Viticulture 57, 397-407.

[3] Kliewer, W. M.; Dokoozlian, N. K. 2005. Leaf area crop weight ratios of grapevines influence fruit
composition and wine quality. American Journal of Enology and Viticulture 2, 170-181.
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[4] Frioni, T.; Acimovic, D.; Tombesi, S.; Sivilotti, P.; Palliotti, A.; Poni, S.; et al. 2018. Changes in
within-shoot carbon partitioning in pinot noir grape vines subjected to early basal leaf removal.
Frontiers in Plant Science 9:1122. https://doi.org/10.3389/fpls.2018.01122.

[5]1 Acimovic, D.; Tozzini, L.; Green, A.; Sivilotti, P.; Sabbatini, P. 2016. Identification of a defoliation
severity threshold for changing fruitset, bunch morphology and fruit composition in Pinot Noir.
Australian Journal of Grape and Wine Research 22, 399-408.
https://doi.org/10.1111/ajgw.12235.

[6] Tardaguila, J.; Martinez de Toda, F.; Poni, S.; Diago, MP. 2010. Impact of early leaf removal on
yield and fruit and wine composition of Vitis vinifera L. Graciano and Carignan. American Journal
of Enology and Viticulture 61 (3): 372-381.
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El riego deficitario controlado (RDC) ha sido
ampliamente utilizado como una herramienta
para mejorar la composicion quimica de las
uvas tintas, principalmente debido a sus efectos
sobre la concentracién de diversos compuestos
fendlicos, tales como antocianinas, flavan-3-
oles y flavonoles. Aunque se conocen bien sus
efectos positivos, alin no se ha determinado
cudles de estos son efectos directos del RDC y
cuales son efectos del microclimay del nivel de
exposicion de las uvas a la luz, producto de una
disminucion en el desarrollo de la canopia. El
objetivo de este ensayo es diferenciar los
efectos directos del RDC de los efectos
indirectos mediados por la radiacién, con el
propdsito de definir protocolos de manejo
diferenciados en funcion de los objetivos
productivos y de los efectos deseados sobre la
composicion de las uvas.

Para ello, se disend un ensayo con tres niveles
crecientes de RDC y un control, en el que la
radiacion en la zona de racimos se mantuvo
estable entre los diferentes tratamientos
mediante el uso de mallas de sombreamiento.
Asimismo, los tratamientos control fueron
deshojados semanalmente para mantener el
mismo nivel de exposicion que los tratamientos
de RDC. De esta manera, se establecid un
ensayo factorial con cuatro niveles de riego y
dos niveles de exposicion.

La radiacion en la zona de racimos fue
monitoreada semanalmente. Cuando los
tratamientos de RDC comenzaron a

experimentar una mayor exposicion de los
racimos a la luz, se instalaron mallas raschel
paraigualar el nivel de exposicidn al control. De
igual forma, se deshojaron los tratamientos
control para aumentar la radiacion al nivel de
los RDC.

En la cosecha comercial se tomaron muestras
de uvas y se midieron antocianinas, flavan-3-
oles, flavonoles y acidos hidroxicindmicos. Los
resultados indican que una mayor exposicion
del control regado al 100% de la ET mediante
deshojes no disminuye la concentracion de
flavan-3-oles y que el uso de mallas en los
tratamientos de RDC no disminuye el efecto de
este. Por tanto, en este caso, el estado hidrico
es mas relevante que el nivel de exposicion. Por
otro lado, todos los flavonoles aumentan en el
control deshojado; sin embargo, dentro de los
tratamientos cubiertos con malla, algunos
flavonoles como la quercetina pierden el efecto
de aumento ante el RDC, mientras que otros
como la miricetina lo mantienen.

Estos resultados permiten definir programas
de manejo diferenciales en funcion de los
objetivos de composicion de las uvas. Si se
desea disminuir la concentracion de flavan-3-
oles, las practicas de RDC son Utiles para lograr
dicho objetivo. No obstante, si se desea
maximizar la concentracion de flavonoles,
promoviendo la copigmentacion, las practicas
de deshojes pueden lograr los mismos efectos
del RDC sin la pérdida de productividad
asociada a estos.
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La microsporogénesis comprende fases
sincronizadas que aseguran una segregacion
precisa de los cromosomas homdlogos que
contribuyen a la alta porcentaje de fertilidad del
polen. Los estudios iniciales que investigan la
microsporogénesis en vides comenzaron en las
primeras décadas del siglo XX [1] [2] y se
realizaron en algunas especies silvestres junto
con algunas variedades econdmicamente
importantes de V. vinifera. Estos primeros
estudios mostraron una clara relacidon entre
algunas irregularidades meidticas y el grado de
esterilidad del polen. Esta es una informacidn
relevante en los programas de mejoramiento de
lavid, ya que ayuda en la eleccion de variedades
con normalidad en el proceso meidtico y alta
fertilidad del polen.

Sabiendo que la condicidon hibrida de muchas
variedades empleadas en los cruces pueden
afectar el comportamiento meiético de los
cromosomas y compromete su Uuso en un
programa de mejoramiento, se investigd el
comportamiento de los cromosomas durante la
meiosis en las células madre del polen (PMC] en
11 variedad diploides (2n=38) de vid [ Vit/sL.) con
el fin de evaluar la regularidad de este proceso
de division, asi como el porcentaje de fertilidad
del polen para otros cruces estratégicos para
los programas de mejoramiento de uva de mesa
yvino. Lasvariedades pertenecen a la coleccion
de vid del Instituto Agrondmico de Campinas
(IAC) en la Divisdo Avancada de Pesquisa e
Desenvolvimento de Frutas en la ciudad de
Jundiai, estado de Sao Paulo, Brasil.

A través de los analisis cromosomicos se
observd que el emparejamiento de
cromosomas en paquiteno fue normal. No se
observaron configuraciones clasicas en forma
de cruz o en asa que indicaran la ocurrencia de
translocacion  heterocigota o  inversion,
respectivamente. Las variedades presentaban
19 cromosomas bivalentes (n=19) en diacinesis

*neiva.pierozzi.@sp.gov.br

con uno de los bivalentes unido al nucleolo
aparte de '‘Bordd’, 'Golden Muscat’ y 'A Dona’
que mostraban dos bivalentes unidos al
nucleolo. En la mayor parte de las variedades se
observd un bajo porcentaje de adherencia
cromosomica, cromosomas retardatarios,
segregacion cromosoémica precoz y
cromosomas no orientados tanto en la meiosis |
(0,49% a 4,43%) como en la meiosis Il (0,65% a
4,25%). El porcentaje de tétrada normal varid
del 86,60% al 97,95%, mientras que la fertilidad
del polen vario del 74,40% al 96,70%. La
aparicion de uno o dos microcitos en el estadio
tétrada se observo en algunas variedades con
bajo porcentaje (0,10% a 1,55%). También se
observé un bajo porcentaje de microsporas
encogidas, fusionadas y degeneradas.

Las variedades no diferian significativamente
en cuanto al numero de quiasma por célula
(36,96 a 38,00) ni en cuanto al nimero de
quiasma por cromosoma (1,94 a 2,00). Estos
valores fueron mas altos que el observado en
otras variedades de vid [3] [4] y pueden ser
debido al procedimiento citoldgico utilizado por
los investigadores con la prevalencia de mas de
un plano o4ptico que dificulta el recuento de
quiasmas. Hubo una prevalencia de un quiasma
terminal en cada brazo opuesto del cromosoma
bivalente en mas del 54% de las células en
todas las variedades. Se produjeron dos
subterminales o un terminal junto con un
quiasma subterminal, pero em un porcentaje
inferior, asi como el valor medio porcentual de
solo un quiasma subterminal. Las
anormalidades observadas en estas variedades
de vid no fueron lo suficientemente fuertes
como para perturbar la microsporogénesisy la
viabilidad del polen. Estas variedades pueden
ser usadas en programas de mejoramiento de
la vid. Sin embargo, la variedad Venus' puede
utilizarse con precaucion como madre debido a
una menor fertilidad del polen.
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Los contaminantes emergentes, como los
microplasticos (MPs) representan un desafio
significativo en los ambientes terrestres debido
a su amplia presencia y los efectos adversos
que generan en el medio ambiente [1]. Los MPs
pueden provenir de diversas fuentes, alterando
la actividad bioldgica, disponibilidad de
nutrientes del suelo y actiando como vectores
de otros contaminantes presentes en el suelo,
aumentando su persistencia y toxicidad [2][3].
Sin embargo, en agroecosistemas como los
vinedos, los estudios son muy limitados.

El vinedo esta altamente influenciado por las
condiciones edafoclimaticas, por lo que su
comprension es esencial para el manejo
vitivinicola sostenible. En este contexto, el Valle
del Itata, es uno de los valles mas antiguos de
Chile que destaca no solo por sus variedades de
uvas ancestrales y tradicion de sus vifedos [4],
sino también por los desafios que enfrenta ante
la presencia de contaminantes emergentes
tales como los MPs.

Hasta la fecha se han estudiado MPs en algunos
ecosistemas terrestres, asi como diversidad
microbiana en vinedos, sin embargo, la
interaccion entre MPs y microorganismos del
suelo en vinedos es muy escasa. De hecho, la
presencia de estos contaminantes podria
amplificar los efectos negativos, generando un
entorno menos favorable parala salud del suelo
[5] y en consecuencia, para el desarrollo de la
vid, no solo comprometiendo la productividad
del vifedo, sino también su sostenibilidad a
largo plazo. Por lo tanto, el objetivo de este
trabajo fue evaluar la alteracion de la

biodiversidad microbiana afectados por la
presencia de MPs en los suelos de los vinedos
del Valle del Itata.

Para llevar a cabo este trabajo se analizaron el
Topsoil (0-30 cm) y el Subsoil (30-60 cm)
provenientes de cuatro zonas del Valle del Itata,
con especial atencion en el analisis quimico de
suelo, presencia y caracterizacion de MPs, asi
como secuenciacion masiva de
microorganismos del suelo en las zonas de
Chillan, Portezuelo, Quillony Coelemu del Valle
del Itata.

Los resultados preliminares presentaron una
primera prospeccion entre el tipo de plastico
encontrado y el tamano, siendo particulas mas
pequenas las encontradas en Subsoil. Ademas
se evidencié una estrecha relacion entre la
composicion microbiana del suelo y dichos
contaminantes, destacando la relevancia de
esta interaccion en el equilibrio del ecosistema.
O

Este estudio preliminar es el primer trabajo que
relaciona  contaminantes emergentes vy
microbiota del suelo en los vinedos del Valle del
ltata. Futuros trabajos se centraran en el
impacto entre planta-ambiente, asi como
comprender su influencia sobre la calidad del
producto final, como es el caso del vino.
Ademads, estos resultados evidencian la
necesidad de practicas agricolas regenerativas
que promuevan un equilibrio microbioldgico,
clave para la resiliencia del ecosistema
vitivinicola del Itata frente a los desafios
ambientales actuales.

Agradecimientos. Los autores agradecen el financiamiento al Proyecto Fondecyt Regular
1240947 y Fondecyt Regular 1220425, Proyecto Fovi 230048 y Beca ANID 21240254.

258



POSTERS - VITICULTURA

Bibliografia.

[1] Rillig, M.C., Lehmann, A. 2020. Microplastic in terrestrial ecosystems research shifts from
ecotoxicology to ecosystem effects and Earth system feedbacks. Science, 368, 1430-1431.
https://doi.org/10.1126/science.abb5979

[2] Boots, B., Russell, C. W., & Green, D. S. (2019). Effects of microplastics in soil ecosystems: Above
and  below  ground. Environmental  Science & Technology,  53(19), 11496-
11506. https://doi.org/10.1021/acs.est.9b03304

[3]1 En-Nejmy, K., EL Hayany, B., Al-Alawi, M., Jemo, M., Hafidi, M., & El Fels, L. (2024). Microplastics
in soil: A comprehensive review of occurrence, sources, fate, analytical techniques and potential
impacts. Ecotoxicology and Environmental Safety, 288,
117332. https://doi.org/10.1016/j.ecoenv.2024.117332

[4] Gutiérrez-Gamboa, G., & Fourment, M. (2025). Research and innovations in Latin American
vitiviniculture: A review. Horticulturae, 11(5),
506. https://doi.org/10.3390/horticulturae11050506

[5]1 Song, X., Li, C., Qiu, Z., Wang, C., & Zeng, Q. (2024]). Ecotoxicological effects of polyethylene
microplastics and lead (Pb] on the biomass, activity, and community diversity of soil

microbes. Environmental Research, 252(Part 3],
119012. https://doi.org/10.1016/j.envres.2024.119012

259



POSTERS - VITICULTURA

VIT-34. DIAG!I('JSTICO DO SOLO DO VINHEDO CONVENCIONAL E
VINHEDO ORGANICO DA AREA EXPERIMENTAL DA UNIVERSIDADE
FEDERAL DO PAMPA.

Etiane Skrebsky QUADROS °*; Juan Saavedra DEL AGUILA ®; Wellynton Machado DA
CUNHA ?; Jansen Moreira SILVEIRA®. Fabio Garske DA FONSECA?, Elizete Beatriz
RADMAN?®; Suziane Antes JABOBS?; Bruno JACOBS?®; lago da Silva SORAES?; Mariana
Rockenback DE AVILA®

®Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA], Dom Pedrito/RS, Brazil. *Autor da apresentacao:
etianeskrebsky(dunipampa.edu.br

O vinhedo experimental da Universidade
Federal do Pampa (UNIPAMPA), situado no
municipio de Dom Pedrito na Regidao da
Campanha Galcha, RS/Brasil, é conduzido uma
parcela de forma convencional e uma parcela
de forma organica. Um dos principais fatores de
competitividade do setor Vvitivinicola esta
associado a qualidade da uva destinada a
vinificacao, sendo esta resultante do potencial
oferecido pelos fatores naturais, como o clima e
o solo. Neste contexto, o conhecimento da
fertilidade do solo é um fator de producdo
importante. Os nutrientes presentes em adubos
organicos, especialmente o nitrogénio e o
fosforo, possuem liberacao mais lenta do que

aqueles  provenientes dos  fertilizantes
quimicos, pois sao  dependentes da
mineralizacdo da matéria organica,

proporcionando disponibilidade ao longo do
tempo, o que favorece muitas vezes seu
aproveitamento [1]. O objetivo deste trabalho foi
realizar um diagndstico do solo do vinhedo
convencional e do vinhedo organico da
Unipampa, Campus Dom Pedrito no ano de
2024. Para a coleta do solo, foi utilizado o trado
holandés, na camada de 0-20 cm, onde foram
retiradas 20 sub-amostras para composicao da
amostra composta, seguindo as
recomendacdes do Manual de Recomendacao e
Calagem para os estados do Rio Grande do Sul
(RS) e Santa Catarina (SC) [2]. A amostra
composta de cada vinhedo foi encaminhada ao
Laboratdrio de Anéalise de Solo e avaliada pelos
seguintes parametros: textura, porcentagem de
matéria orgénica (MO), teor de fdsforo (P),
potassio (K], calcio (Ca) e magnésio (Mg), bem
como valores de pH, indice SMP, teor de
aluminio (Al) e Capacidade de troca de cétions
(CTC). As coordenadas geograficas do vinhedo

da UNIPAMPA sao latitude 31°01' S e longitude
5°03' 0, temperatura média regional entre 17°
C e 20° C e uma precipitacao anual em torno de
1.400 mm. O clima da regiao é classificado como
subtropical tmido, do tipo Cfa [3]. O solo da area
experimental trata-se de uma transicao entre
VERTISSOLO EBANICO  Ortico tipico e
LUVISSOLO HAPLICO Palico tipico. De acordo
com os laudos das analises, os indices das
amostras de solo relacionados a acidez
indicaram auséncia de aluminio, valores de pH
de 6,2, bem como indice SMP de 6,9 em ambos
vinhedos, além de altos teores de Ca (14,2 e 12,1
cmolc.dm™) e Mg (8 e 6,2 cmolc.dm™) (vinhedo
convencional e orgéanico, respectivamente) [2].
Levando em conta a textura das amostras (27 %
de argila), o solo do vinhedo orgéanico
apresentou valores médios de P (9 mg.dm™),
enquanto o vinhedo convencional apresentou
valores altos (30,3 mg.dm™) [2]. Baseado na
CTC, o teor de potdssio no vinhedo
convencional, apresenta valor baixo (60 mg.dm"
%), enquanto no vinhedo orgéanico este valor é
classificado como médio (66 mg.dm™) [2]. No
vinhedo convencional os teores de MO (4 %)
quantificados sao clasificados como médios,
enguanto no vinhedo orgénico sao altos (5,1 %]
[2]. Os resultados referentes aos laudos de
analise de solo evidenciaram que a acidez
encontra-se adequada para a conducao da
videira em ambos os vinhedos experimentais.
Estas informacodes sao confirmadas pelos altos
teores de calcio e magnésio e auséncia de
aluminio. Sugere-se que os altos indices de
matéria organica do vinhedo organico estejam
relacionados a adubacao organica, e que estes
residuos organicos estdo contribuindo para a
manutencao de potassio no solo. Ja a adubacao
fosfatada realizada no vinhedo convencional
vem sendo importante para a manutencao do
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fosforo no solo. Com estes resultados ficou  forma equilibrada, contribuindo para a
evidente que os teores nutricionais dos  produtividade e qualidade das Uvas Viniferas.
vinhedos da UNIPAMPA vém sendo mantidos de
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Torrontés Riojano (TR] es la variedad blanca
autdctona mas relevante de Argentina, con gran
importancia historica, genéticay productiva. TR
es producto del cruzamiento natural entre
Moscatel de Alejandria y Criolla Chica [Aglero
et al., 2003) y representa mas del 20 % de la
superficie cultivada con uva blanca en el pais
I(NV, 2020). Es una variedad vigorosa y muy
productiva cuyas bayas doradas dan lugar a
vinos frescos y amoscatelados.

La investigacion se desarrollé durante dos
temporadas (2021-2022 y 2022-2023), en dos
sitios contrastantes del Valle Antinaco-Los
Colorados (La Rioja, Argentina): Colonias de
Malligasta y Nonogasta, evaluando tres
tratamientos: control (CP, testigo, poda habitual
en cada establecimiento productivol, poda larga
(LP, 80 % de yemas respecto al testigo) y poda
corta (SP, 60 % respecto al testigo). Se midi6
peso de poda, nimero y peso de racimos,
tamafno y peso de bayas, rendimiento, sélidos
solubles totales (SST), acidez titulable (ATT) y
pH en mosto. Ademas, se calcularon indices
fisiologicos como Ravaz, y numero de
racimos/peso promedio de racimo. El anélisis
estadistico fue con ANOVA, GLMMy PCA.

Los resultados mostraron que la intensidad de
poda modula el equilibrio vegetativo-
reproductivo (Kumar et al., 2017), aunque este
estd condicionado por el sitio: Nonogasta, mas
calido, secoy con suelos de mayor pH, evidencid
mayor plasticidad y sensibilidad interanual. Alli,
LP incrementd el numero de racimos y el
rendimiento, reduciendo a su vez el tamano de
baya, mientras que SP favoreci6 bayas mas
grandes, y con buenos valores en SST y ATT,
confirmando que la poda mas severa potencia
acumulacion de azlcares y acidez (Coombe,
1992). Colonias de Malligasta, mas fresco,
himedo y con suelos mas salinos, se comporté
como un sistema estable con respuestas y

rendimientos probablemente limitados por la
salinidad (Ortiz-Villajos et al,, 2017). Sin
embargo, en este lugar SP promovio bayas mas
pequenas, lo que se relaciona con una potencial
mejora en la calidad enoldgica (Casassa, 2014;
Keller, 2023).

Elindice de Ravaz reflejo diferencias marcadas:
en Nonogasta aumenté interanualmente,
acercandose en la segunda temporada a
valores 6ptimos mientras que en Colonias de
Malligasta permanecié bajo. El indice niumero

de racimos/peso promedio de racimo
complementé esta vision, mostrando en
Nonogasta una estrategia fisiologica

compensatoria basada en mayor nimero de
racimos de menor peso (Greven et al., 2014),
frente a la estabilidad productiva y baja
plasticidad de Colonias de Malligasta.

EL PCA integré estas diferencias: en Colonias de
Malligasta los tratamientos se superpusieron,
sugiriendo un sistema tamponado por
restricciones edaficas, mientras que en
Nonogasta se observd mayor dispersion,
confirmando una fuerte interaccion poda-
ambiente (Van Leeuwen & Seguin, 2006).

En conclusion, la poda en TR no debe
generalizarse a escala de Valle ni extrapolarse
entre sitios, sino adaptarse a las condiciones
locales de cada terroir. Nonogasta mostré un
sistema dindmico y sensible, donde SP puede
optimizar calidad y equilibrio productivo bajo
variabilidad climatica. Colonias de Malligasta,
limitado probablemente por salinidad, se
comporté como un sistema mas rigido y SP
favorecio bayas pequenas, respuesta que puede
tener interés enoldgico.

Estos resultados confirman que las estrategias
de poda deben integrarse con el terroir y
apoyarse en indices fisioldgicos para alcanzar
producciones sostenibles y de alta calidad
(Intrieri et al., 2018).
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La variedad tinta Tannat presenta altos
contenidos polifendlicos en sus uvas, pero baja
extractibilidad antocidnica [1]. La sintesis vy
contenido de  metabolitos durante la
maduracion resultan de una compleja
interaccion entre factores ambientales, la
planta y la evolucién del acido abscisico (ABA].
El objetivo del trabajo fue evaluar la incidencia
del ABA aplicado en envero sobre la anatomia
celular del hollejo y la composicidn de la uva. El
ensayo se realiz6 en el sur de Uruguay (clima
templado-célido) clasificado por [2], en un
vinedo comercial de Tannat en condiciones de
secano, durante los ciclos contrastantes 2018y
2019 paravariables de composiciony, 2019 para
las anatdmicas. Los tratamientos fueron:
testigo comercial (CT) aplicaciones, en 5 % de
envero (35 E-L), de S-ABA 10 % w/v (Protone®
SL]) a dos dosis, 200 mg L™ (A2) y 400 mg L™
(A4). En madurez (~23 °Brix) se evaluaron:
tamano de baya (Pb), composicion primaria
(azUcares, acidez total y pH] y secundaria
(antocianos a pH1 y pH3.2, extractibilidad
antocianica, riqueza fendlica y taninos de
hollejo), segiin metodologia [3], adaptada por
[1]. En hollejo se midieron: tamano celular,
numero de capas, espesor (EH) y tipologia
celular, en 35 E-L y 23 °Brix descriptos en [4].
Se realizaron analisis de varianza (ANOVA] a 23
°Brix, con comparacién de medias (test MDS])
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para tratamiento (T), afio (A) e interaccion (TxA)
y analisis descriptivo para variables
anatomicas. Los metabolitos primarios
mostraron diferencias entre tratamientos en Pb
(p = 0,043). Hubo efecto afo, con valores mas
altos en 2019 para Pb (p < 0,0001) y AT (p &
0,0001). La interaccién TxA fue significativa
para Pb (p= 0,036), con los mayores valores en
2019. En los metabolitos secundarios, se
observaron diferencias para ApH1 (p= 0,053),
ApH3.2 (p=0,060) y TH (p= 0,0094). El afio 2019
presentd mayores niveles de ApH1, ApH3.2 y
TH, aunque con menor extractibilidad. El grosor
del hollejo aumentd desde envero a madurez,
debido a la expansion celular. El analisis
histolégico permitid identificar la evolucién y
localizacion de las células del hollejo,
diferenciando entre células con (tipo II-V) y sin
compuestos fendlicos (tipo 1] metodologia
propuesta por [5]. La proporcién de células
vacias fueron persistentes durante la
maduracidon, mientras que las células con
compuestos fendlicos (tipo II-V] variaron en su
grado de polimerizaciéon en respuesta al ABA
exdgeno. Si bien el ABA exdgeno incrementd los
antocianos totales [(ApH1), no muestra
incidencia favorable en su extractibilidad,
visualizandose la necesidad de seguir
profundizando en los mecanismos de accion del
fitoregulador y su impacto en la estructura del
hollejo.

[1] Gonzalez-Neves, G., Gil, G., Barreiro, L., Ferrer, M., & Franco, J. (2006). Composicién fendlica
de las uvas de las principales variedades tintas de Vitis vinifera cultivadas en Uruguay.
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Delimitacion y descripcion de regiones viticolas del Uruguay en base al método de clasificacion

climatica multicriterio utilizando indices bioclimaticos adaptados a las condiciones del cultivo.
Agrociencia Uruguay, 11(1): 47-56. https://doi.org/10.31285/AGR0.11.768
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VIT-37. EFECTOS DE LA REDUCCION DE CARGA FRUTAL SOBRE LAS
RELACIONES HIDRICAS Y LOS MECANISMOS DE MANTENCION DE
TURGOR CELULAR EN CABERNET SAUVIGNON Y TOURIGA NACIONAL.
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El cambio climatico ha intensificado la
ocurrencia de sequia y olas de calor en las
zonas vitivinicolas de la zona Central de Chile
[1], lo que genera la necesidad de redisehar
estrategias de manejo para sostener una
productividad de calidad en los vifnedos. Una de
las alternativas es disminuir la carga frutal,
reduciendo la demanda de carbono vy,
consecuentemente, el consumo de agua [2]. Sin
embargo, aln es necesario profundizar esta
relacion para desarrollar manejos ajustados a
la disponibilidad hidrica de cada zona y cultivar
[3]. El objetivo de este experimento fue evaluar
el efecto de la carga frutal en las relaciones
hidricasy en los mecanismos de mantencion del
turgor celular en vides.

Este experimento se realizé en condiciones de
campo durante la temporada 2024-2025 en
Chateau Los Boldos, Valle Cachapoal, Chile
(34°18'01.8"S 70°49'06.1"W). Se trabajo con
Cabernet Sauvignon y Touriga Nacional, ambos
injertados sobre 101-14Mgt y conducidos en
guyot doble. Se evaluaron dos niveles de riego:
6ptimo (R100) y deficitario (R50). Ademas de
cuatro niveles de carga frutal: C100, C75, C50y
C25, correspondientes al porcentaje de racimos
cuajados, ambos tratamientos fueron
implementados a inicios de  envero.
Periddicamente se medié potencial hidrico
(prealbay mediodia), conductancia estomaticay
eficiencia cuantica. Adicionalmente, se
elaboraron curvas presion-volumen y se
evaluaron parametros asociados al desarrollo
de frutoy planta, incluyendo un seguimiento del
crecimiento de bayas, cosechay poda.
Nuestros resultados indican que plantas con
mayor carga frutal tendieron a presentar
potenciales hidricos mas negativos, mientras
que aquellas con menor carga alcanzaron

valores de mediodia menos negativos. Sin
embargo, estos contrastes no se tradujeron en
diferencias de conductancia estomatica entre
cultivares. Tras la cosecha, las plantas
mostraron una recuperacion significativa del
potencial hidrico junto con un incremento de la
conductancia estomatica. Los tratamientos de
carga y riego tendieron a modificar ciertas
variables de las curvas presion-volumen, como
el potencial osmotico, potencial hidrico de
pérdida de turgor celular y moddulo de
elasticidad. La medicion secuencial de estas
variables a lo largo del tiempo revela cambios
constantes durante la temporada, por lo que
estamos trabajando en profundizar su
comprension en futuros estudios.

El tratamiento de riego deficitario aplicado
desde envero permitié un ahorro de agua del
26,3% en Cabernet Sauvignon y del 30,0% en
Touriga Nacional, lo que equivale a un volumen
de 1515 y 1697 m3/ha, respectivamente. Los
tratamientos con menor irrigacion y carga
frutal se traducen en una mayor eficiencia del
uso del agua. Adicionalmente, estos
tratamientos no modifican la calidad de la fruta
producida ni pesos de poda en ningun cultivar.
Estos hallazgos refuerzan el valor del manejo
de la carga frutal como una herramienta para
mitigar los efectos del estrés hidrico y
mantener la produccion de fruta de calidad en
escenarios climaticos adversos. La
identificacion de los mecanismos de
mantencion de turgor celular durante la
temporada en condiciones de campo es algo que
requiere mas estudio. Es necesario seguir
investigando para detectar las fuentes de
variacion e integrar la carga frutal con el pool
de carbohidratos y metabolitos secundarios
para comprender estos mecanismos.
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La viticultura chilena enfrenta nuevos desafios
derivados del cambio climatico, incluso en
regiones tradicionalmente consideradas de
bajo riesgo térmico, como el Valle del Malleco,
en el sur del pais. En las ultimas décadas, esta
zona ha registrado un aumento sostenido en la
frecuencia de olas de calor y episodios de
radiacion solar excesiva [1], afectando la
fisiologia de las plantas y comprometiendo la
calidad enolégica de variedades sensibles.
Entre ellas, Moscatel de Alejandria ha mostrado
una particular susceptibilidad al golpe de sol
[2], lo que ha motivado la bisqueda de practicas
de manejo capaces de mitigar estos efectos sin
alterar la identidad productiva de la zona. En
este contexto, el uso de mallas agricolas se
presenta como una estrategia viable para
reducir laincidencia de radiaciony temperatura
excesiva sobre el follaje y los racimos [3].

El presente estudio evalué el efecto de dos tipos
de mallas monofilamento, una fotoselectiva de
tonalidad perla negra con un nivel de
sombreamiento del 16% y otra de tipo Raschel
conun 35% de sombreamiento, instaladas en un
vinedo de Moscatel de Alejandria de mas de
cincuenta anos de edad, ubicado en Angol,
Region de La Araucania, durante la temporada
2024-2025. | ensayo se condujo bajo un diseno
de bloques completos al azar con tres
repeticiones, comparando ambos tratamientos
con un control sin cobertura. Las mallas se
dispusieron en el costado poniente de las
hileras desde el estado fenolégico de baya
tamano arveja hasta la vendimia. Se registraron

variables como intercambio gaseoso y estado
hidrico de la vid [4], fisicas de la baya [5],
parametros fisicoquimicos de la uva a cosecha
[6], e incidencia y severidad de golpe de sol,
oidio y podredumbre gris. Se monitoreo
también la dindmica de fermentacién alcohélica
de los mostos obtenidos de cada tratamiento.
Los resultados mostraron que la malla Raschel
redujo de manera significativa la radiacion
incidente respecto al control (-53%]) y a la malla
fotoselectiva (-60%), generando un aumento en
el contenido de clorofila foliar (13,4 a 18,8
comparado al control]. A nivel productivo, el
peso promedio de los racimos fue
considerablemente mayor bajo mallas (374 g
con la fotoselectiva y 329 g con Raschel) en
comparacion con el control (187 g).

En cuanto a la composicidn de la uva, las mallas
tendieron a disminuir los solidos solubles, con
valores que oscilaron entre 20,7 y 21,2 °Brix,
frente a los 22,7 °Brix del control. El pH de las
bayas mostré diferencias significativas, siendo
mas elevado en el control (3,48) comparado a
las mallas (3,32-3,28). Las mallas redujeron
significativamente la incidencia de golpe de sol
en los racimos, con disminuciones de entre 11%
y 21% respecto al control. Sin embargo, se
observo un aumento de la severidad de oidio
(1,3 2 2,5% mas que el control], lo que indica la
necesidad de integrar esta practica con un
manejo fitosanitario adecuado.

En relacidn con las propiedades mecanicas, la
malla fotoselectiva favorecié bayas con mayor
flexibilidad (6,79 mm de deformacion hasta
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alcanzar la fuerza maxima de resistencial,
comparado con el control (6,22 mm). Durante la
fermentacion alcoholica, los mostos de uvas sin
sombreo presentaron densidades iniciales mas
altas (=>1090) y una cinética mas lenta, en
contraste con aquellos obtenidos bajo malla, lo
que podria incidir en el perfil enoldgico final.

Los hallazgos sugieren que las mallas de
sombreo podrian ser una herramienta eficaz
para mitigar los efectos del estrés térmico en
vinedos patrimoniales de Moscatel de
Alejandria en el sur de Chile, al mejorar la
sanidad de los racimos y aumentar el
rendimiento, aunque con implicancias en la

este manejo con estrategias de control
integrado podria optimizar su impacto positivo.
Este estudio refuerza la importancia de evaluar
practicas  agrondomicas  adaptativas  en
territorios emergentes y en variedades
tradicionales, que, si bien son clave en la
identidad vitivinicola patrimonial, enfrentan
vulnerabilidades frente al cambio climatico. La
experiencia obtenida en Malleco aporta
evidencia cientifica para el disefio de protocolos
de manejo mas resilientes, orientados a
preservar tanto la productividad como la
calidad de vinos elaborados a partir de vinas
antiguas en condiciones de clima cada vez mas

madurez tecnoldgica de lauvayen laincidencia  extremo.

de enfermedades fungicas. La combinacion de

Agradecimientos. Los autores agradecen el financiamiento de la Agencia Nacional de
Investigacion (ANID) a través del proyecto Fondecyt 11240152,

Bibliografia.

[1] Verdugo-Véasquez, N.; Orrego, R.; Gutiérrez-Gamboa, G.; Reyes, M.; Zurita Silva, A.; Balbontin,
C.; Gaete, N,: Salazar-Parra, C. 2023. Climate trends and variability in the Chilean viticultural
production zones during 1985-2015. OENO One 57, (1): 345-362. https://doi.org/10.20870/0eno-
one.2023.57.1.7151.

[2] Ibarra, K.; Serra, |.; Pena-Neira, A.; Bambach, N.; Puentes, P.; Calderdn-Orellana, A. 2023.
Sunburn and its Relation to Maturity and Concentration of Aromatic Compounds in Bush-Trained

Muscat of Alexandria Vines. American Journal of Enology and Viticulture 74: 0740037.
https://doi.org/10.5344/ajev.2023.23022

[3] Crouchett, R.; Araya-Alman, M.; Verdugo-Vasquez, N.; Fourment, M.; Gutiérrez-Gamboa, G.
2025. Shading Nets: A Current Viticultural Strategy to Mitigate the Negative Impacts of Global
Warming on Grape and Wine Quality. Australian Journal of Grape and Wine Research 2025:
9729885. https://doi.org/10.1155/ajgw/9729885

[4] Gutiérrez-Gamboa, G.; Pérez-Donoso, A.G.; Pou-Mir, A.; Acevedo-Opazo, C.; Valdés-Gémez, H.
2019. Hydric behaviour and gas exchange in different grapevine varieties (Vit/s vinifera L.) from
the Maule Valley (Chile). South African Journal of Enology and Viticulture 40, (2): 181-191.
https://doi.org/10.21548/42-2-3224

[5] Gutiérrez-Gamboa, G.; Palacios-Peralta, C.; Verdugo-Vasquez, N.; Reyes-Diaz, M.; Munoz, A,;
Ribera-Fonseca, A. 2024. Could 101-14 Mgt Rootstock Affect Post-Spring Frost Vine Developing?
Preliminary Findings. Horticulturae 10, (8): 880. https://doi.org/10.3390/horticulturae 10080880

[6] OIV. 2003. Compendium of Internationals Methods of Wine and Must Analysis. International
Organisation of Vine and Wine (0IV), Paris, France.

269



POSTERS - VITICULTURA

VIT-39. CARBOIDRATOS, FERTILIDADE DE GEMAS E QUALIDADE
VITIENOLOGICA EM VIDEIRAS ‘SYRAH’ SOB SISTEMA DE DUPLA
PODA NO CERRADO DE ALTITUDE BRASILEIRO

Weslley BRANDAQ™; Leonardo CURY DA SILVA?®; Lucas DAL MAGRO®; Rafael LAVRADOR
SANT ANNAS; Shana SABBADO FLORES?; Priscila SILVA ESTEVESY; Isabella BONATTO®.

@ Programa de Pés-Graduacdo em Viticultura e Enologia (PPGVE), Instituto Federal do Rio Grande do Sul
(IFRS), Bento Goncalves, RS, Brasil; ° Instituto Federal Sul-Riograndense (IFSul), Pelotas, © Instituto Federal de
Brasilia (IFB), Brasilia DF, Brasil; ¢ Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS), Viamao, RS, Brasil; ¢ Vinicola

Brasilia, Brasilia, DF, Brasil.

A vitivinicultura nacional tem evoluido para a
melhoria da qualidade dos vinhos finos.
Entretanto, um dos grandes entraves a
evolucdo estd na melhoria da qualidade da
matériaprima [1]. Nas regides tropicais, as
temperaturas elevadas, somadas a baixa
amplitude térmica e as mais altas temperaturas

minimas médias noturnas, dificultam a
concentracdo dos compostos  fendlicos
essenciais para dar cor, estrutura e

estabilizacao aos vinhos [2],[3]; e [4] vinhos de
inverno, no nordeste e centro do pais,
predominantemente no clima tropical de
altitude, préximo ou acima dos 1.000m, onde
tradicionalmente é realizado o plantio de café
(11, [2].

A dupla poda é o principal manejo preconizado
no cerrado de altitude brasileiro e tem como
objetivo principal o deslocamento do momento
da colheita da uva. O manejo consiste em
realizar duas podas anuais na videira: uma de
formacdo (agosto/setembro)] e outra de
producdo (fevereiro/marco), o que permite que
a colheita ocorra no inverno (julho/agosto),
periodo ideal para a maturacao de uvas de alta
qualidade nas regioes Sudeste e Centro-Oeste
do Brasil.

O presente trabalho descreve e avalia a técnica
de analise morfoldgica de fertilidade e acimulo
de carboidratos nas gemas para uma previsao
robusta da produtividade e da qualidade, e que
balize o viticultor na adocao do manejo de poda
de formacao e producao. No ciclo 2023 foram
coletadas amostras em dez vinhedos para
realizar a analise da fertilidade das gemas
francas e amostrados 15 sarmentos em cada
um dos vinhedos de forma aleatdria na poda de
producao. Na amostra foram preservadas as
cinco primeiras gemas francas desde a base
dos sarmentos. A analise morfoldgica foi

realizada em laboratdrio, com auxilio de lupa
estereoscopica, e os dados observados
separados de acordo com sua condicao em
gemas férteis [(mistas), gemas vegetativas,
gemas necroticas e auséncia de gemas. Da
mesma forma foram coletadas trés amostras
de 50 gemas basais (1° a 5°) em cada vinhedos
no ciclo de formacao e determinado o amido
disponivel fracionado em amido resistente (AR],
amido nao resistente (ANR]) e total (AT),
utilizando a metodologia oficial da Association
of Official Analytical Chemists com um kit de
reagentes da marca Megazyme International
Ireland®. Na colheita avaliou-se as maturacoes
tecnoldgicas e fendlicas das bagas. As gemas
basais apresentaram uma fertilidade de 77%,
com 7,3% de gemas vegetativas, 11% de gemas
necrosadas e 5,3% de gemas ausentes. Na poda
de formacao as quantidades de amido total nas
gemas foram maiores no vinhedo 7 (V7) 30%,
(V6) 18% e (V8) 14%. Entretanto, os maiores
acumulos de carboidratos no ciclo de formacao
nao garantiram um aumento dos componentes
de rendimento, com massa de bagas de 84g
(V1), diferindo significativamente de V2 e V9,
com 68,89 e 65,59 respectivamente. Quando se
avalia a maturacdo fenélica das bagas observa-
se também que maiores concentracoes de
amido nas gemas nos ciclos de formacao nao
influenciam na qualidade com indice de
Polifendis Totais (IPT) das bagas no V1 e Vé
alcancou os maiores valores absolutos, com
89,2 e 86,1 respectivamente. Ao avaliar a
distribuicdo das gemas férteis no sarmento,
considerando a porcentagem de gemas
vegetativas e necrosadas nas dez propriedades
avaliadas, a poda semi-longa, com cicno gemas,
consiste em um manejo apropriado para ajustes
de manejo de poda de producao, entretanto,
avaliar o cumulo de carboidratos no ciclo de
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producdo é fundamental para ajustara épocade  melhorar a produtividade e qualidade dos
poda, aumentar a fertilidade das gemas e vinhedos do RIDE-DF.
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La industria del vino en Uruguay se remonta a
mas de 250 anos, es en la segunda mitad del
siglo XIX cuando se dan las condiciones
necesarias para la produccion con fines
comerciales.

Desde el punto de vista social se trata de una
actividad intensiva en cuanto al uso de mano de
obra, contribuyendo al establecimiento de las
familias en el medio rural, la generacién de
empleo directo e indirecto.

El mayor cambio en la viticultura en busca de la
calidad de los vinos fue la reconversion viticola
con la finalidad de implantar vinedos con
variedades de vid Vitis viniferas injertadas, de
buena sanidad, productoras de mayor
rendimiento y calidad enoldgica. De esta forma
nace una nueva etapa para la produccion de
vinos uruguayos, destacando la variedad
insignia Tannat. Las principales limitantes que
posee el rubro vitivinicola en Uruguay son las
condiciones climaticas.

Ademas de los importantes costos econémicos
que representan estas intervenciones, ubica a
nuestra viticultura en condiciones de riesgo
considerando el creciente interés de los
consumidores sobre aspectos
medioambientales y su valoracion de los
procesos productivos sustentables.

La blisqueda de variedades de vid resistentes a
hongos ha sido el centro de investigacion
durante muchos anos para lograr disminuir las
aplicaciones fitosanitarias y el impacto al medio
ambiente. Se lograron variedades resistentes a
hongos como resultado de cruces entre cepas
europeas de V. vinifera y variedades Vitis

americanas. lLas variedades de origen
americano poseen la caracteristica de no verse
afectadas por el ataque de enfermedades, sin
embargo carecen de calidad enoldgica.

La seleccion asistida con marcadores
moleculares, combinada con
retrocruzamientos con multiples variedades de
V. vinifera, ha permitido el desarrollo de
variedades de uva resistentes a hongos con
genes de resistencia y un porcentaje mayor al
85% de V. vinifera en su genética. Conocidas
como “PIWI", del aleméan Pilzwiderstandsfahig,
“resistente  a  enfermedades  fungicas”,
actualmente aceptadas como V. vinifera en los
catalogos europeos.

Se espera que las PIWI supongan un ahorro de
costos muy importante en el control anual de
las enfermedades.

Uruguay se encuentra en los primeros pasos
hacia una vitivinicultura sostenible,
contribuyendo con la investigacion sobre la
resistencia a enfermedades y del potencial
enoldgico de las variedades PIWI, siendo éste
un trabajo sin precedentes.

El objetivo principal del trabajo es conocer el
potencial agronomico y enoldgico de tres
variedades blancas PIWI resistentes a Mildiuy
Oidio (Sauvignon rytos, Sauvignon nepis vy
Soreli) en la zona sur del Uruguay.

Para el analisis fueron incluidas en el estudio,
variedades  Vitis  vinifera de  conocido
comportamiento  agronomico y  aptitud
enologica a nivel local (Sauvignon blanc y
Sauvignon gris).
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La viticultura en Uruguay cuenta con un
Programa de certificacion de Produccion
Sostenible [1]. La evaluacién del secuestro de
carbono considerando el cambio climatico, se
hace pues necesaria. Este resumen abarca un
proyecto de  investigacion que  esta
comenzando, para generar conocimiento sobre
la determinacion de la sostenibilidad del
sistema viticola a través de la cuantificacion de
carbono organico (CO) en diferentes 6rganos de
la vid, la vegetacion de cobertura asociadas y
suelo (COS). Las preguntas a responder son:
i Cual es la variabilidad en el stock de COS que
existe en suelos viticolas de dos regiones
diferentes?; ;Podria el secuestro de carbono
ser diferente en sistemas viticolas con
diferentes estrategias de manejo del suelo?
Para dar respuesta a estas preguntas, se
evaluaran vinedos con diferentes manejos de
suelos (porcentaje de cobertura espontanea y
sembrada, fertilizaciones, control de malezas)
en diferentes regiones viticolas para estimar la
fijacion de carbono de vides adultas, sus
cultivos de servicio (coberturas vegetales) y
secuestro de COS. Se tomaran 12 vinedos
adultos comerciales de 2 regiones viticolas
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se puedan recomendar tecnologias de
producciéon para mejorar los servicios
ecosistémicos de los vifedos. A nivel pais, las
mediciones locales serviran como punto de
partida para comenzar a recabar datos que
junto con monitoreos posteriores sirvan de
referencia para los tomadores de decisiones y
formuladores de politicas publicas.
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La creciente escasez hidrica impone desafios
criticos a la vitivinicultura chilena. Para evaluar
como el riego deficitario controlado (RDC]
modula la ruta fenilpropanoide y la calidad
enologica de Vitis vinifera
cv. Cabernet Sauvignon, se desarrolldé un
ensayo a escala semi-comercial durante tres
temporadas consecutivas en el Fundo Lourdes
de Vifia Concha y Toro (Valle del Maule]. Se
implementaron cuatro tratamientos de riego,
aplicados mediante estrategias de agricultura
de precisidon y definidos segln la reposicion de
evapotranspiracion (ETc): X0 (100 %), X1 (70 %),
X2 (50-100 %) y X3 (35-100 %), aplicando el RDC
entre cuajay pinta, etapa en que la vid presenta
mayor tolerancia a la restriccion hidrica. Para
discriminar los efectos del agua y la luz, se
incorpord un experimento paralelo de manejo
luminico: en los tratamientos con déficit hidrico
se instalaron mallas Raschel para reducir la
radiacion fotosintéticamente activa y simular
las condiciones del tratamiento control,
mientras que en X0 se realizd un deshoje
selectivo para aumentar la exposicion de los
racimos a la luz. Esta estrategia permitid
evaluar la interaccion entre el estrés hidrico y
la radiacion solar sobre la fisiologia vegetal, la
expresion génica y la acumulacion de
metabolitos asociados a la calidad del vino.

El disefo experimental incorporé un monitoreo
fisiologico continuo, evaluacion de rendimiento
y medicion de parametros de crecimiento para

caracterizar la respuesta vegetal.
Paralelamente, se adopté un enfoque de
marcadores de calidad que incluyd analisis del
perfil transcripcional de genes clave de la ruta
fenilpropanoide mediante gPCR [(PAL, F3'H,
F3'5'H, DFR, ANS, UFGT, FLS4, FLS5, OMTT,
OMT3 y OMT4), y cuantificacion de flavonoles,
antocianinas, acidos fendlicos y compuestos
volatiles en muestras de cosecha mediante
HPLC-DAD y SPME-GC-MS/MS (1].

Los tratamientos con mayor déficit mostraron
un incremento proporcional en la expresion de
PAL, DFR, ANSy F3'5'H durante los estadios de
pinta y medio maduro, asociado a un aumento
de hasta un 23 % en antocianinas totales y a la
prevalencia de flavonoides trihidroxilados. Si
bien la radiacidn modulé la expresidn de genes
como FLS4 y OMT3, su impacto fue secundario
frente al efecto del déficit hidrico.

Este estudio integré fisiologia vegetal,
expresion génica y metaboldmica bajo
condiciones de manejo comercial, permitiendo
identificar los estimulos especificos que
modulan diferencialmente la ruta
fenilpropanoide. Se concluye que el RDC es una
estrategia efectiva para inducir respuestas
moleculares que mejoran la acumulacion de
metabolitos asociados a la calidad enoldgica,
optimizando el uso del recurso hidrico sin
comprometer el rendimiento ni la calidad del
fruto.
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0 Ascophyllum nodosum ¢é amplamente
reconhecida na agricultura por sua riqueza em
substancias bioativas, incluindo o manitol, acido
alginico, auxinas, citocininas, giberelinas,
betainas, polissacarideos, aminoacidos e uma
vasta gama de minerais e vitaminas [1].

O manitol, segundo [2], um aclcar alcool
abundante na alga Ascophyllum nodosum, atua
como um potente osmoprotetor quando
aplicado nas folhas. Em momentos de estresse,
seja por seca, excesso de sal ou variacoes
bruscas de temperatura(situacées comuns em
diversas regides), as células podem perder
agua e sofrer danos. Ao ser absorvido pelas
folhas, o manitol se acumula nas células e ajuda
a manter o equilibrio hidrico interno.

0O 4cido alginico, segundo [3], é um
polissacarideo linear complexo e um dos
principais componentes estruturais da parede
celular da alga Ascophyllum nodosum, é
notavel por sua capacidade de formar géis na
presenca de ions como o calcio. Quando
extratos dessa alga, ricos em acido alginico, sdo
aplicados nas videiras, especialmente via solo,
seus beneficios sao multifacetados.
Primeiramente, ele promove a melhora da
estrutura e retencao hidrica do solo. O acido
alginico funciona como um condicionador de
solo natural, incentivando a agregacao das
particulas. Isso nao so6 otimiza a porosidade e a
aeracao do solo, mas também aumenta sua
capacidade de reter agua por periodos mais
longos sem compactacao, o que é vital para as
raizes [2].

As betainas sao compostos organicos que
também atuam como osmoprotetores [4], mas
com um mecanismo complementar ao do
manitol. Quando aplicadas via foliar, elas se
acumulam nas células da videira e ajudam a
proteger enzimas e outras macromoléculas
contra danos causados por condicoes de
estresse, como temperaturas extremas (frio ou
calor), seca e salinidade.

Na atualidade a producao viticola sustentavel
busca por praticas de manejo ambientalmente
seguras e economicamente vidveis. Dentre os
produtos que se encaixam nessas premissas
encontram-se as algas marinhas, que sao
utilizadas ha muito tempo na agricultura como
fertilizantes, bioestimulantes e fitoprotetores.
0 Ascophyllum nodosum, que pertence a divisao
Phaeophyta, é o mais difundido por melhorar os
processos fisiolégicos fundamentais nos
cultivos.

O presente trabalho descreve e avalia o impacto
da aplicacao de Ascophyllum nodosum em
vinhedos da variedade Bordd (Vitis (abrusca),
visando o aumento da produtividade e a
melhoria da qualidade dos frutos. O ensaio foi
conduzido em uma area de 0,5 hectares,
localizada no municipio de Farroupilha-RS, em
um sistema de conducao do tipo latada espinha-
de-peixe emvinhedos enxertados sobre 1103 de
treze anos de idade ontogénica.

Os tratamentos consistiram em  cinco
aplicacoes do bioestimulante, iniciando-se no
estagio fenoldgico 4 a 6 folhas separadas, 20 cm
de comprimento, separacao das flores, plena
floracao, bagas com 4mm. O bioestimulante foi
aplicado com pulverizador atomizador em
fileiras com histérico de baixa produtividade e
alta taxa de abortamento de bagas com o
objetivo de avaliar a eficiéncia na mitigacao dos
danos produtivos e qualitativos.

Na colheita avaliou-se as maturacoes
tecnoldgicas das bagas e os resultados indicam
um aumento significativo na produtividade com
as tratadas com Aschophyllum nodosum
registrando 38,86 Mg ha™', em comparacao aos
27,94 Mg ha™ da area controle, representando
um aumento 39,1%, com produtividade
aumentada em 10,92 Mg ha' em plantas
bioestimuladas. O aumento produtivo foi
observado pela melhora nos componentes do
rendimento como aumento de 39% na massa
média dos cachos, no niumero de bagas por
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cacho em 45,37% e no numero de cachos por
planta em 29,1%.

O bioestimulo também influenciou nos
parametros fisico-quimicos, elevando o teor de
solidos soluveis (°Brix) em 0,68 ou 4,23%,
passando de 159°Brix para 16,58°Brix.
Observou-se também que plantas
bioestimuladas melhoraram o pH do mosto, o
que indica um perfil de acidez mais equilibrado.
Essas alteracdoes sugerem uma regulacao
fisiologica  ajustada pelo  Aschophyllum

nodosum, potencializada pelos compostos
bioativos, que promovem maior absorcao de
nutrientes, reduzem os danos citoldgicos e
morfoldgicos resultantes do estresse oxidativo
e melhoram a frutificacao e qualidade
vitienoldgica.

Verifica-se também a eficacia do
bioestimulante na recuperacdao de areas
viticolas de baixa produtividade, reforcando sua
aplicacao como estratégia agrondmica viavel
para otimizar o desempenho da cultura.
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La Unidon Europea impulsa el uso de aguas
recicladas dentro de su estrategia de
sostenibilidad hidrica y adaptaciéon al cambio
climatico, con énfasis en el riego agricola.
Desde 2010 se han desarrollado en el sur de
Francia  experiencias  pioneras en la
reutilizacion de aguas residuales tratadas
(REUT) en vifedos, particularmente en la
Narbonnaise (Occitania] [1]. Los proyectos
piloto de Roquefort-des-Corbiéres (15 ha desde
2019) y Gruissan (desde 2022, con potencial de
80 ha) han permitido evaluar la viabilidad
técnica, agrondmica y normativa de esta
practica en un contexto de creciente
variabilidad climatica y sequia [2].

El valor de estas iniciativas reside en la
integracion de multiples actores —laboratorios
publicos como INRAE, institutos técnicos como
el IFV, gestores del agua y autoridades
locales— en torno a un objetivo comdin:
demostrar que la REUT puede contribuir a la
sostenibilidad del vinedo y reducir la presion
sobre los recursos hidricos. Los tratamientos
terciarios aplicados (filtracion y desinfeccion
con UV, ozono o cloro) se adaptan a la
clasificacion de la vid como cultivo arbéreo y
garantizan tanto la calidad del agua como la
sanidad del vinedo.

Uno de los aspectos mas prometedores es la
fertirrigacion, que combina riego y fertilizacion
mediante la aplicacion de nutrientes solubles
en el agua [3]. Las aguas residuales tratadas
contienen solidos en suspension, materia
organica y elementos esenciales como
nitrogeno, fosforo, potasio, azufre, zincy boro,
que pueden cubrir parte de las necesidades
nutricionales de la vid. Ademas de su valor
inmediato, la materia organica contribuye a la
fertilidad y estabilidad estructural del suelo.
Asi, la REUT no solo aporta agua en un contexto
de escasez, sino que también permite un uso

mas eficiente de nutrientes, reduciendo el
consumo de fertilizantes minerales.

El diseno de los tratamientos terciarios
depende de la calidad del agua bruta y de los
procesos previos en la estacidon depuradora, de
los estandares legales requeridos, de los
costes de inversion y operacion, de la
disponibilidad de espacio y de la gestion de
subproductos. Las lineas predominantes para
uso agricola incluyen procesos fisico-quimicos
(coagulacidn, floculacion, decantacion),
filtracion y desinfeccion. Tecnologias mas
avanzadas, como los reactores bioldgicos de
membrana [(MBR), han ganado terreno en
estaciones de gran capacidad al combinar
procesos hioldgicos con micro o ultrafiltracion,
ofreciendo un agua de alta calidad. En casos
donde la salinidad limita su uso, se incorporan
tratamientos de afinamiento por membranas —
electrodialisis reversible, nanofiltracion u
dsmosis inversa— seguidos siempre de una
etapa de desinfeccion para asegurar la
inocuidad hasta el punto de uso y evitar riesgos
de biofilm en sistemas de riego localizado.

A pesar de la complejidad técnica y de los
costes, los beneficios son claros: ahorro de
agua dulce, menor presién sobre acuiferos,
reduccion del vertido de nutrientes al mar o rios
(disminuyendo fendmenos de eutrofizacion) y
aprovechamiento agricola de nutrientes. El reto
es mayor en zonas del interior, donde el agua
depurada suele retornar a los rios, mientras
que en areas costeras la REUT valoriza
volumenes que de otra forma se perderian en el
mar.

Persisten desafios relevantes: la gestion de la
salinidad, la viabilidad econdmica, la aceptacion
social y la necesidad de marcos normativos
claros. El "Plan Eau” francés plantea reutilizar
el 10 % de las aguas residuales para 2030 —
unos 300 millones de m®*— mediante al menos
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1.000 proyectos, en una apuesta decidida por la
economia circular del agua.

La experiencia de Gruissan y Roquefort-des-
Corbiéres constituye un referente y un modelo
replicable, que puede inspirar desarrollos
futuros tanto en Francia como en otras regiones
vitivinicolas. Su éxito dependera de consolidar
mecanismos de seguimiento rigurosos, de
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disenar modelos econémicos sostenibles y de
reforzar la cooperaciéon publico-privada. Con
ello, la reutilizacion de aguas residuales
tratadas en el vinedo se perfila como una
herramienta estratégica para una viticultura
mas sostenible y resiliente frente al cambio
climatico.
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En las Jultimas décadas, la vitivinicultura
mundial ha debido enfrentar los efectos
crecientes del cambio climatico, caracterizados
por un aumento sostenido de las temperaturas,
mayor frecuencia de eventos extremos vy
variabilidad interanual en las condiciones
productivas [1]. En este escenario, la busqueda
de territorios alternativos, en particular en
latitudes australes o de menor acumulacion
térmica, se ha transformado en una estrategia
clave para mantener la sustentabilidad de la
produccién de uvay vino [2].

Chile, pais vitivinicola de marcada diversidad
geografica, ha comenzado a explorar nuevas
fronteras de cultivo. Una de las experiencias
mas relevantes es la instalacion del vinedo
experimental en Chile Chico (46°33’S, Region de
Aysén), considerado uno de los mas australes
del mundo. Este proyecto, desarrollado por el
Instituto de Investigaciones Agropecuarias
(INIA] busca generar conocimiento aplicado
respecto a laadaptacion de lavid en condiciones
de clima patagdnico extremo, caracterizado por
inviernos rigurosos, primaveras frias y veranos
relativamente cortos.

El presente estudio tuvo como objetivo
caracterizar el comportamiento fenoldgico, la
maduracion 'y la productividad de ocho
variedades de vid (cv. Chardonnay, Tempranillo,
Pinot Noir, Portugais Bleu, Gewdlrztraminer,
Sauvignon Blanc, Pinot Gris y Riesling]
establecidas en 2016. Durante tres temporadas
consecutivas (2022-2023, 2023-2024 y 2024-
2025) se evaluaron estados fenoldgicos segin
la escala E-L [3], el avance de la maduracién a
partir del envero, y parametros fisicoquimicos
de las bayas al momento de cosecha siguiendo
metodologias OIV [4].

Los resultados preliminares muestran una
fuerte influencia de la acumulacién térmica

sobre la dinamica fenoldgica. En la temporada
2022-2023, con 909,4 °C dia (GDA), los eventos
fenoldgicos se adelantaron, mientras que en
2023-2024 (840,6 °C dia) y 2024-2025 (847,8 °C
dia) se observaron retrasos significativos. Entre
las variedades, Chardonnay, Gewdlrztraminer,
Pinot Gris y Pinot Noir evidenciaron un
comportamiento mas constante y una mejor
adaptacion a las condiciones locales, mientras
que Tempranillo mostrd una baja productividad,
escasa acumulacion de azlcaresy altos valores
de peso de bayas, lo que sugiere una menor
adecuacion al clima de la zona.

En términos productivos, Portugais Bleu
presentd los mayores rendimientos, superando
los 2,2 kg por planta, en contraste con
Tempranillo, que no alcanzé los 0,9 kg por
planta. Por otro lado, Sauvignon Blanc vy
Riesling se posicionaron como variedades de
rendimiento intermedio, aunque con
diferencias notables en la composicion de sus
bayas: Riesling mostrd sélidos solubles mas
bajos (20,6 °Brix), mientras que Sauvignon
Blanc alcanzd hasta 23,1 °Brix, con buena
acidez (pH 2,87). Los resultados permiten
proponer que Pinot Noir, Sauvignon Blanc,
Pinot Gris y Gewlrztraminer constituyen
alternativas particularmente promisorias para
la vitivinicultura austral en la Patagonia chilena.
El establecimiento de este vinedo pionero en
Chile Chico abre una oportunidad Unica para
explorar la factibilidad de la vitivinicultura en
territorios extremos, aportando informacion
inédita sobre el comportamiento varietal en
ambientes de alta latitud. Al mismo tiempo,
plantea interrogantes sobre la sostenibilidad a
largo plazo de estos sistemas: el riesgo de
heladas  primaverales, la presion de
enfermedades asociadas a climas frios, y la
necesidad de esquemas experimentales de
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mayor robustez que permitan validar los condiciones locales. Se requiere avanzar hacia
hallazgos en el tiempo. la consolidacion de una linea de investigacion
En conclusion, los resultados obtenidos en  multidisciplinaria que integre viticultura,
Chile Chico sugieren que es posible desarrollar  enologia, climatologia y participacion de
una vitivinicultura de calidad en la Patagonia  productores locales, con miras a construir una
chilena, siempre que se seleccione vitivinicultura austral sostenible, diferenciaday
cuidadosamente el material genético y se  resiliente frente a los desafios del cambio
implementen manejos adaptados a las  climatico.
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O avanco da agricultura organica tem
estimulado a adocdo de praticas sustentaveis
também na viticultura, promovendo a
biodiversidade e reduzindo o uso de insumos
quimicos. O objetivo deste estudo foi avaliar o
desenvolvimento de videiras da cultivar
Sangiovese sob manejo organico, conduzidas
em ambiente protegido por cobertura plastica.
O experimento foi realizado em vinhedo
comercial localizado no municipio de
Guarapuava-PR, Regiao Sul do Brasil. Foram
utilizadas  plantas da cv. Sangiovese,
enxertadas sobre o porta-enxerto Paulsen
1103, com dois anos de idade e conduzidas em
sistema de espaldeira. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, com
dois tratamentos e 14 repeticoes por
tratamento, sendo cada parcela composta por
duas plantas. Os tratamentos consistiram nos
sistemas de cultivo convencional e organico. As
variaveis  avaliadas incluiram  estadios
fenoldgicos, massa da parte vegetativa
removida na poda verde, comprimento médio
dos entrends, didametro do fuste, indice relativo
de clorofila, interceptacao de radiacao pelo
dossel e a incidéncia e severidade de
antracnose (Elsinoé  ampelina), mildio
(Plasmopara viticola) e oidio (Uncinula necator)

e massa total de producao por parcela como
indicador de rendimento. Os resultados
revelaram diferencas estatisticamente
significativas entre os sistemas de manejo. O
cultivo organico promoveu maior interceptacao
de radiacao pelo dossel e favoreceu o
crescimento vegetativo, evidenciado pelo
incremento no comprimento dos entrends e
pela maior massa de biomassa acumulada.
Observou-se ainda uma leve antecipacao dos
estaddios fenoldgicos iniciais nesse sistema.
Contudo, ao longo do ciclo, ambos 0os manejos
apresentaram  comportamento  fenoldgico
semelhante, atingindo o mesmo estadio final.
Em termos de produtividade, ambos os
sistemas apresentaram desempenho
semelhante, variando de 15,22 a 26,52 kg por
parcela no sistema convencional e de 15,22 a
22,84 kg no sistema organico. Ressalta-se,
entretanto, a menor variacao entre parcelas no
cultivo orgadnico, o que sugere maior
uniformidade  produtiva. Os  resultados
demonstram que o cultivo organico de videiras
sob ambiente protegido é vidvel em termos de
crescimento e produtividade. O equilibrio entre
vigor vegetativo e sanidade da cultura deve ser
considerado na adocao de praticas sustentaveis
na viticultura.

Agradecimentos. Os autores agradecem a vinicola Horst, pela parceria neste estudo.
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No Brasil, o cultivo da videira ocorre desde os
estados do Sul (31°S] até a regido Norte (05°S])
do pais. Devido a diversidade edafoclimaticas do
pais, a introducao de novas variedades de uvas
é de grande relevancia, visto que diferentes
condicoes de  cultivo  impactam  nas
caracteristicas fisico-quimicas das uvas e
vinhos produzidos. Assim, o objetivo desse
estudo foi verificar se diferentes fterroirs
promovem efeitos significativos nas
propriedades fisico-quimicas da uva ‘Alvarinho’
produzida no Sul do Brasil e Norte de Portugal.
Dessa forma, amostras de 100 bagas foram
coletadas a partir do 7° dia apds a veraison até
a maturidade tecnoldgica (MT) (28-35 dias), em
duas vinhas no Brasil, no Parana (VPR) e Rio
Grande do Sul (VRS), e em Barcelos no norte de
Portugal (VPT) durante 2022 e 2023. Apés cada
amostragem as bagas foram armazenadas a -
18 °C + 2 °C até a realizacao das analises. As
variaveis quantificadas foram: peso e volume de
mosto de 100 bagas, rendimento de mosto,
alcool provavel, acidez total titulavel, acido
malico e tartarico, fendis totais, taninos totais,
atividade antioxidante (DPPH e ABTS] e cor
(intensidade e °Hue). Os dados obtidos foram
submetidos a ANOVA e, quando significativo, ao
teste Tukey (p<0,05). Como resultados obtidos,
os terroirs modularam as caracteristicas fisico-
quimicas da ‘Alvarinho’. Em ambos os anos na
MT, a VPT apresentou os maiores valores de pH,
taninos totais e intensidade de cor. Podendo ser
em decorréncia das elevadas temperaturas em
Portugal, que potencializam a respiracao dos
acidos organicos, e pH elevados [1]. Além da
sintese de compostos como taninos totais que
contribuem para a cor das uvas [2]. Enquanto, a
VRS apresentou, na MT de ambos os anos, os
menores pH, e maiores valores de acido

tartarico. Enquanto, a VPR apresentou os
maiores valores de acidez total titulavel em
2022 e na MT de 2023. Isto pode ser decorrente
que VRS e VPR sdo de altitudes (840 e 975 m,
respectivamente], e de clima subtropical Umido
(Cfb), com verdes amenos e chuvas regulares.
Condicoes estas que garantem maior
preservacdo e acimulo de acidos orgéanicos [3].
Neste estudo, observou-se também um efeito
vintage, no qual, 2022 promoveu maior peso de
bagas, volume e rendimento de mosto, acido
malico e fenodis totais na MT da VPT. Enquanto,
a VPR apresentou na MT os maiores valores de
°Hue e de alcool provavel, j4 a VRS promoveu
maior atividade antioxidante (DPPH e ABTS]. No
entanto, em 2023, o maior peso de bagas,
volume e rendimento de mosto, acido malico e
fendis totais foram encontradas na MT da VPR.
Enquanto, a VPT apresentou maior atividade
antioxidante (ABTS e DPPH) na MT. Este efeito
vintage pode estar relacionado a variacao intra-
anual de temperatura, precipitacao, radiacao
solar, bem como pelo balanco hidrico das
vinhas, o que explica as principais diferencas
nos anos de estudo nas mesmas vinhas. Desta
forma, conclui-se que as condicoes
edafoclimaticas de cada terroir modulam a
composicao fisico-quimicas da uva ‘Alvarinho’.
Além disto, o efeito vintage também ¢é
determinante. A ‘Alvarinho’ apresenta-se bem
adaptada ao seu local de origem ‘Portugal’. E no
sul do Brasil, apresenta alto potencial
enoldgico, podendo originar uvas e vinhos com
teores significativos de acidos orgéanicos e
alcool. Contudo, mais estudos s3o necessarios
para avaliar os parametros agrondmicos,
qualidade bioquimica e sensorial das uvas e dos
vinhos brasileiros produzidos com a uva
‘Alvarinho’.
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Water stress can significantly impact grapevine
growth, physiology, and fruit quality, making it
crucial to explore strategies that enhance the
resilience of these plants (1). Biostimulants,
including natural products such as seaweed
extracts, have gained attention for their ability
to improve plant tolerance to abiotic stress.
Specifically, seaweed extracts are rich in
bioactive compounds such as alginic acids,
mannitol, and oligosaccharides, known to
activate stress-related metabolic pathways and
improve plant performance under drought
conditions. Additionally, these extracts have
been found to influence grape maturation,
contributing to technological and phenolic
improvements in the final product (2). The
objective of this study was to evaluate the
effectiveness of newly product, on the process
of development, based on seaweed-based
extract (ILSA S.p.a. group), on Vitis vinifera cv.
Merlot under water stress conditions.
Specifically, the research aimed to assess the
impact of these treatments on key physiological
parameters such as net photosynthesis,
stomatal conductance, transpiration rate, and
water-use efficiency. Additionally, the study
sought to investigate the  molecular
mechanisms behind the grapevines' stress
response by analysing the expression of genes
associated with drought resistance, including
AREB1, ABF1, CBF1, and PIP1. A further goal
was to monitor the effects of these treatments
on grape maturation, focusing on sugar content,
acidity, pH, and phenolic maturity, to
understand their potential influence on grape
quality. The study aimed to identify sustainable
practices that can enhance grapevine resilience
and productivity in water-limited environments.
The study was conducted on 40 grapevines of
Merlot, grafted on Kober5BB, and divided into

two treatments, NT (not treated) and T2
(seaweed treated] with 20 plants per treatment
(4 replicates/treatment) using a randomized
block design. Treatments were applied at a
dose of 2 L/ha every 14 days for a total of six
applications. Physiological measurements,
including net photosynthesis [A), stomatal
conductance [(gs), transpiration rate (E), and
water-use efficiency (WUE), were conducted on
two central leaves of the three central plants for
each treatment at three different phenological
stages: flowering, ‘pea-size’ berries, and 50%
veraison. In addition, gene expression analysis
was performed on selected genes (AREB1,
ABF1, CBF1, and PIP1]) to understand the
molecular mechanisms activated by these
treatments under water stress (3; 4). The leaf
samples were collected 24 hours after the
treatments, and gene expression was quantified
using quantitative real-time PCR. Meanwhile,
by using a portable photosynthetically device
(LiCOR], the eco physiological parameters were
recorded. Statistical analyses were performed:
one-way analysis of variance (ANOVA) was
applied to assess the effects of the treatments
on various physiological, genetic, and
production parameters. Post hoc comparisons
were conducted using Tukey's Honest
Significant Difference (HSD] test to identify
significant  differences among treatment
means.

The photosynthetic analysis showed that the T2
treatment significantly increased the net
photosynthesis rate (A) and intercellular CO,
concentration (Ci] compared to NT, suggesting
a higher photosynthetic efficiency in T2 (5).
Although transpiration (E) slightly increased in
T2, it was not statistically significant, indicating
that the plants managed to maintain their water
balance effectively. WUE was improved in T2,
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reflecting a more efficient assimilation of CO,
without a proportional increase in water loss.
Stomatal conductance (gs) also showed a slight
but not statistically significant increase in T2.
Gene expression analysis revealed a significant
upregulation of all four genes in T2 treatment
compared to NT (6]. The technological analysis
of grape maturation showed that grapes treated
with T2 had a significantly higher °Brix,
indicating better sugar accumulation, and a
more advanced phenolic maturity, which is
essential for high-quality wine production (7).

Furthermore, T2 treatment resulted in an
increase in grape production per vine without
significantly altering the average cluster
weight.

The T2 treatment was the most effective in
improving the physiological performance,
grape quality, and productivity of grapevines
under water stress conditions compared to the
non-treated control. It enhanced photosynthetic
efficiency, water-use management, and induced
stress-related gene expression, offering a
promising strategy for sustainable viticulture

practices.
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Portugal possui uma grande diversidade de
variedades autéctones de Vitis vinifera e ocupa
uma posicao de destaque entre os paises com
maior numero de variedades nativas a nivel
mundial. Das cerca de 250 \variedades
identificadas, varias dezenas sdo variedades
brancas, muitas ainda pouco conhecidas e
exploradas. Este patrimdnio genético tem
grande relevancia, tanto pela conservacao ao
longo dos anos da biodiversidade viticola, como
pela possibilidade de varias destas variedades
oferecerem maior resisténcia as alteracdes
climaticas, comparativamente as variedades
internacionais mais difundidas nos varios
paises vitivinicolas. Acresce que, nos ultimos
anos, 0s consumidores tém demonstrado um
interesse crescente por vinhos brancos com
perfis sensoriais diferenciadores e Unicos.
Neste contexto, é essencial estudar de forma
aprofundada as  caracteristicas  destas
variedades nativas, ainda pouco conhecidas,
tanto do ponto de vista viticola, como do seu
potencial enoldgico.

Assim, o presente trabalho teve por objetivo
apresentar resultados do estudo da composicao
fendlica e do potencial de aroma varietal de 10
variedades Vitis vinifera de wuvas brancas
portuguesas (Barcelo, Branda, Encruzado,
Malvasia Fina, Terrantez, Malvasia Rei, Rabo de
Ovelha, Siria, Tamarez e Uva Cao), obtidos
durante os anos de 2023 e 2024. O Estudo foi
realizado no Norte Centro de Portugal, na
regiao vitivinicola do Dao, uma das mais antigas
regioes demarcadas de Portugal.

Foram avaliados diversos pardmetros fisico-
quimicos gerais (teor de alcool provavel, pH e
acidez total) [1], os compostos fendlicos totais
[2], compostos fendlicos flavondides e nao
flavondides [3] e os taninos condensados totais
[4]. O potencial antioxidante foi determinado
com recurso a diversas metodologias: ABTS [5],
DPPH [6] e FRAP [7]. Foi ainda avaliada a cor

dos mostos através da quantificacdo das
absorvancias a 420 nm e através das
coordenadas cromaticas pelo método CIELAB.
O potencial de aroma varietal foi avaliado
através da utilizacdo do indice IPAV [8]. Este
ultimo indice, permite obter resultados sobre
os precursores dos aromas que, por hidrélise
acida ou enzimatica, poderao dar origem a
compostos aromaticos com impacto posterior
nas caracteristicas sensoriais dos vinhos.

Os resultados obtidos durante os anos de 2023
e 2024 permitiram obter algumas tendéncias de
diferenciacao das variedades estudadas ao
nivel de varios dos parametros avaliados.
Assim, e com maior destaque, foi possivel
observar que os mostos da variedade Uva Cao
foram caracterizados por elevados valores de
acidez total (valor médio 13.12 g/L acido
tartarico), baixos valores de pH [pH médio de
2.85) e ainda teores de alcool provavel médios
de 13.44% (v/v). Por outro lado, esta variedade
foi, entre todas as variedades brancas estudas,
a que apresentou valores médios
significativamente mais elevados de compostos
fendlicos totais (valor médio de 983 mg/L equiv.
ac. galico), enquanto a variedade Siria
evidenciou valores médios significativamente
mais baixos (225 mg/L equiv. ac. géalico). Esta
tendéncia foi confirmada pelo maior potencial
antioxidante quantificado nos mostos da
variedade Uva C3o. Ao nivel da cor, os mostos
das variedades Branda e Uva Cao, foram os que
apresentaram maior tendéncia para terem
coloracbes amarelas mais intensas (valores
médios da coordenada b* de 9.16 e 8.70,
respetivamente). Por Gltimo, no que diz respeito
ao potencial de aroma varietal (IPAV), as varias
variedades apresentaram uma elevada
variabilidade de valores durante os dois anos do
estudo. Assim, e em 2023, as variedades Uva
Cao e Rabo de Ovelha revelaram foram as que
revelaram valores significativamente mais
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elevados (IPAV de 10.71 e 7.31,
respetivamente), enquanto em 2024, foram as
variedades Siria e Tamarez que apresentaram
valores médios significativamente  mais
elevados (IPAV de 7.71 e 7.03, respetivamente]).
De todas as variedades brancas estudadas, os
resultados obtidos nos 2 anos de estudo,
tendem desde j& a destacar a variedade Uva
Cao, devido a tendéncia desta em apresentar
elevada acidez e ainda valores
significativamente mais elevados de compostos
fendlicos comparativamente as restantes
variedades estudadas.

Este trabalho de caraterizacao das variedades
brancas, iniciado em 2023, ird continuar nos
proximos anos, de modo a permitir uma
adequada caracterizacao e valorizacao das
variedades Vitis vinifera existentes no norte de
Portugal. Por outro lado, com esta investigacao
procurar-se-a dar também a conhecer varias
das variedades portuguesas em termos
internacionais e, com isto, contribuir para que
estas possam vir a ser, também, uma opcao de
cultivo por parte das empresas vitivinicolas em
outros paises e sob diferentes condicoes
edafoclimaticas de cultivo.
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A fertilidade da videira é um dos principais
componentes da producao viticola,
influenciando diretamente o rendimento final
[1]. Esta caracteristica é determinada por
fatores genéticos, ambientais e pelas praticas
de conducdo da vinha [2-7]. Dada a grande
diversidade genética da Vitis vinifera L.
existente em Portugal, a caracterizacao da
fertilidade das castas assume particular
importadncia para adaptar as estratégias de
cultivo as especificidades individuais de cada
uma. Este conhecimento é também essencial
para a valorizacdo dos recursos genéticos
nacionais e a promocao de uma viticultura mais
eficiente e sustentavel.

Este estudo teve como objetivo avaliar a
fertilidade de 20 variedades cultivadas na
Regido Demarcada do Do (Norte-Centro de
Portugall, incluindo 10 tintas, Alfrocheiro (AF),
Alvarelhdo (AL), Bastardo (BT), Camarate (CA),
Coracdo de Galo (CG), Jaen (JA), Monvedro (MO),
Tinta Carvalha (TC), Tinta Roriz (RZ) e Touriga
Nacional (TN), e 10 brancas, Barcelo (BA],
Branda (BRJ], Encruzado (ENJ), Malvasia Fina
(MF), Malvasia Rei (MR), Rabo de Ovelha (RO,
Siria (Sl), Tamarez (TA), Terrantez (TE) e Uva
Cao (UC).

O trabalho foi realizado, entre os anos de 2023
e 2025, no Centro de Estudos Vitivinicolas de
Nelas (Latitude 40° 31'N, Longitude 7° 51'W,
Altitude 440 m), na Regido Demarcada do Dao,
Portugal. As parcelas experimentais foram
conduzidas em sistema de monoplano vertical
ascendente, com poda em cordao Royat
bilateral. Para cada variedade, foram
estabelecidas 3 repeticoes, compostas por 8 a
10 plantas.

As parcelas estudadas das vinhas encontram-
se plantadas em regossolos [8] de origem
granitica, textura ligeira, porosos e permeaveis,

com baixa capacidade de retencdo de agua e
baixo teor de matéria orgéanica [9]. O clima da
regiao, é classificado como Csb na classificacao
climatica de Koppen-Geiger, e, com base nos
indices de Huglin (HI) e de secura (DI),
caracterizado por ser temperado e sub-hiumido
[10]. E caracterizado por ser frio e chuvoso no
inverno, porém, muito quente e seco nos meses
de verao.

A fertilidade foi avaliada com base na contagem
do numero de inflorescéncias visiveis por
planta apds abrolhamento, calculando-se o
indice de fertilidade (IF) como a razéo entre o
niumero de inflorescéncias e o numero de
gomos abrolhados [1]. Para cada variedade foi
determinado o indice médio de fertilidade dos
trés anos (IMF) e ainda a variabilidade anual do
IMF de cada variedade (VAC] pelo CV das médias
anuais.

A analise de variancia a dois fatores do IF
revelou efeitos significativos tanto para o fator
casta (p&0,001) quanto para o fator ano
(p&-0,001). Verificou-se também uma interacao
significativa entre os dois fatores (p<0,001),
evidenciando  efeitos  diferenciados  das
condicdes ambientais de cada ano na fertilidade
de cada variedade.

Com base nosvalores do IMF e VAC foi realizada
uma analise de agrupamento hierarquico parao
conjunto das 20 variedades. A analise obtida
permitiu identificar cinco grupos distintos,
organizados segundo a semelhanca do IMF. O
grupo com os valores mais elevados (G5-entre
1,68 e 1,77) incluiu as variedades tintas AL, TN,
TC e BT, e as brancas EN e TE. No extremo
oposto, o grupo com o menor valor (G1-1,02)
correspondeu unicamente a variedade branca
Sl

O grupo que evidenciou uma elevada
estabilidade na expressdo da fertilidade (VAC
entre 1% e 7%) foi o mais numeroso, integrando
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as variedades brancas MF, UC, BR e EN, e as
tintas AL, AF, CG, TC, CA, MO, TN e BT. No
extremo oposto, a Sl constituiu isoladamente o
grupo com maior variabilidade (VAC de 30%),
revelando desta forma uma acentuada
sensibilidade as flutuacdées ambientais entre
campanhas (ou anos ?).

Os resultados deste trabalho indicam que, para

ambientais associados a cada campanha
viticola poderao ter um impacto consideravel na
expressao da fertilidade. A caracterizacao da
fertilidade e a sua variabilidade temporal
permitiu distinguir variedades com maior
potencial produtivo e previsibilidade. Desta
forma podera ser possivel contribuir para uma
gestao viticola mais eficiente e adaptada as

além da influéncia genética, os fatores especificidades regionais.
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Realizar a Viticultura com zero impacto
ambiental é impossivel, uma vez que apds a
descoberta da Agricultura pela humanidade, o
homem passou a exercer algum nivel de
impacto no meio ambiente aonde influéncia.
Entretanto, este impacto ambiental nao precisa
ser o maior possivel, e, pelo contrario, deve-se
desenvolver uma Viticultura visando a reducdo
maxima destes impactos ambientais, o que nao
é uma Utopia, e sim a realidade produtiva em
algumas regioes Viticolas ao redor do Mundo.
Neste sentido, o objetivo do presente trabalho,
foi o de avaliar o efeito do uso de Silicato de
Sédio no massa do cacho, comprimento do
cacho, largura do cacho, massa da baga,
numero de bagas por cacho, e didametro da baga
na 'Cabernet Sauvignon'. O presente trabalho
foi realizado em vinhedo comercial, localizado
no municipio de Dom Pedrito, RS, Brasil; pelo
Nucleo de Estudo, Pesquisa, e Extensao em
Enologia (NEPE?) da Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA)/Campus Dom Pedrito -
Curso de Bacharelado em Enologia. A cultivar
utilizada foi a Cabernet Sauvignon, sobre o
porta-enxerto 'SO4’, plantado no ano de 2000; o
experimento se desenvolveu na campanha
agricola 2024/2025. O experimento em campo
teve 4 tratamentos (14 Videiras por
tratamento): T1 = sem aplicacdo de Silicato de
Sédio, aplicacdo de &agua (controle); T2 =
aplicacao de Silicato de Sédio (0,7 ml L do
produto comercial Silicato de Sédio Neutro); T3
= aplicacdo de Silicato de Sédio (0,8 ml L' do
produto comercial Silicato de Sédio Neutro); e

T4 = aplicacdo de Silicato de Sédio (0,9 mlLL™" do
produto comercial Silicato de Sodio Neutro). A
aplicacao em todos os tratamentos se realizou
em toda a parte aérea das plantas (folha, cacho,
e ramos). O produto comercial utilizado esta
principalmente constituido por: dxido de sddio
(8,40 a 8,70%), e silica (26,45 a 28,70%). A
primeira aplicacao dos tratamentos foi na etapa
fenoldgica de Eichhorn & Lorenz n® 15 [1], e as
trés seguintes aplicacoes dos tratamentos,
foram realizadas apds 30, 60 e 90 dias da
primeira aplicacao. Avaliou-se: massa do cacho
(g); comprimento do cacho (cm); largura do
cacho (cm); massa da baga (g); nimero de
bagas por cacho; e didmetro da baga (mm]. Os
dados foram sometidos a analises de variancia,
e ao Teste de Tukey ao 5% de significancia. As
varidveis massas do cacho, massa da baga,
comprimento do cacho, e nUumero de bagas por
cacho, foram iguais. Por outro lado, na variavel
de didmetro de baga, os tratamentos T3 (0,8 ml
L-") e T4 (0,9 ml L-), foram significativamente
superiores aos tratamentos T1 (controle) e T2
(0,7 ml L-"). J& para a variavel largura dos
cachos, o tratamento T4 (0,9 ml L-1) foi
significativamente superior ao tratamento T1
(controle). Conclui-se preliminarmente que a
aplicacao na parte aérea de Silicato de Sédio na
concentracdo de 0,9ml L', mostrou-se uma
estratégia eficaz para aumentar a largura do
cacho e o didmetro da baga na ‘Cabernet
Sauvignon’, produzida na Campanha Gaucha.
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Los flavan-3-oles galoilados constituyen una
clase de compuestos polifendlicos presentes en
diversas plantas, incluidas las semillas de uva.
Estos compuestos se forman a partir de la
condensacion de flavan-3-oles, como las
catequinas, aunque el mecanismo preciso
mediante el cual el acido galico se incorpora a
la. molécula aun no se comprende
completamente. La biosintesis de flavan-3-oles
galoilados en semillas de uva sigue siendo
objeto de debate, reflejando la complejidad de
las rutas metabdlicas involucradas en la
produccién de compuestos polifendlicos [1]. La
enzima flavan-3-ol galato transferasa (F3'5'GT)
desempena un papel clave en la biosintesis de
proantocianidinas galoiladas (GPCs),
compuestos presentes de manera natural en
semillas de uva y otros tejidos vegetales. Se ha
demostrado que la expresion del gen F3'5'GT es
significativamente mas elevada en semillas de
Vitis vinifera cv. Tannat en comparacion con
otras variedades [2]. Esta mayor expresion
génica podria explicar los altos niveles de GPCs
observados en las uvas Tannat.

En este estudio se presenta un andlisis integral
de los perfiles de flavan-3-oles galoilados
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Chasselas, localmente conocida como Corinta,
es una cepa de origen europeo, que ha estado
presente por mas de un siglo en el Valle del
ltata (Regién de Nuble). Posee un valor
patrimonial, productivo y cultural, pero su
identificacion varietal y trazabilidad genética
aun enfrentan limitaciones debido a la falta de
herramientas moleculares especificas. En este
estudio, aplicamos un enfoque de DNA
barcoding sobre genomas completos de
cloroplasto para la caracterizacidon genética de
Chasselas y su comparacién con otras
variedades de Vitis vinifera L., incluyendo
subespecies silvestres y cultivares hibridos. Se
identificaron 34 genomas de cloroplastos

completos obtenidos desde NCBI,
seleccionamos regiones altamente
informativas mediante alineamientos,

deteccion de polimorfismos (SNPs e indels),
codificacion génica y analisis filogenéticos. Los
resultados revelaron que los loci tradicionales

(matK y rbcl) poseen baja resolucion
intraespecifica, mientras que la concatenacion
de cinco regiones (ccsA-trnN-GUU, rpl16, rpl2-
rps19, rpoC2 y  trnM-CAU]  mejord
significativamente el poder de discriminacion
(44,11% de resoluciéon con modelo K2P). Esta
aproximacion permitira diferenciar Chasselas
de otras variedades viniferas e hibridas,
respaldando su singularidad genética vy
contribuyendo  a su validacion como
componente del patrimonio vitivinicola del Valle
del Itata. Este trabajo propone una alternativa
efectiva para la autenticacion varietal, util en
programas de denominaciéon de origen,
certificacion de calidad y conservacion de
recursos genéticos. Ademads, resalta la
importancia  de integrar  herramientas
genomicas en la valorizacion de cepas locales
como Chasselas, con potencial enoldgico vy
comercial en el contexto del desarrollo
territorial de Nuble.
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A pesar de ser el cuarto exportador mundial de
vino [1], la productividad de los vifiedos de Chile
se ve gravemente afectada por el oidio, la
enfermedad de la vid mas relevante en la etapa
de pre-cosecha. Causada por el hongo
biotréfico Erysiphe necator [2,3], su control se
basa en la aplicacidn de fungicidas quimicos, un
método que ha generado cepas fungicas
resistentes, ademas de aumentar los costos de
produccion, los riesgos para la salud, el impacto
ambiental y las alteraciones en la calidad del
vino [4,5].

Una estrategia mas sostenible es el desarrollo
de hibridos de vid con resistencia natural al
oidio. Para esto se «cruzan Vvariedades
comerciales con genotipos que portan genes de
resistencia [6]. Bajo esta estrategia de
mejoramiento genético, se han seleccionado
tres lineas hibridas avanzadas, cuyo potencial
enoldgico no habia sido evaluado en
profundidad.

El presente estudio evalué el potencial
enolégico de estas selecciones de vid
resistentes. Para ello, se caracterizaron los
racimos de uva, se monitoreé la fermentaciony
se analizaron las propiedades fisicoquimicas de
los vinos durante dos temporadas. Se evaluaron
tres genotipos resistentes (uno de uva blancay
dos de tinta), analizando la proporcion de bayas
sanas, el peso del escobajo, y la masay volumen
de las bayas. Las fermentaciones se realizaron
a pequena escalay por triplicado.

Los resultados de las dos temporadas
demuestran que estos genotipos seleccionados
poseen  caracteristicas = morfoldogicas vy
enoldgicas promisorias para la vinificacion, lo
que sugiere su aptitud para ensayos a gran
escala. Estos hibridos representan una
alternativa viable y sostenible para mejorar la
produccion y la calidad del vino en la viticultura
chilena, en un contexto de creciente presion por
las enfermedades y cambio climatico.
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En gran parte de los vinedos chilenos, el
momento de cosecha de la vid destinada a la
vinificacion se ha determinado por la
concentracion de azlcar, la acidez total (1) y, en
algunos casos la degustacion de bayas (2]. La
identificacion correcta de la maduracion en la
vid es esencial para obtener vinos de alta
calidad. La utilizacién correcta de un indicador
de cosecha es beneficioso para la produccion,
ya que entrega datos concretos acerca de la
madurez de la uva y, ademads, es Uutil para
decidir elmomento dptimo de cosecha enfocado
al estilo de vino que se desea producir (3). Una
vendimia demasiado temprana o demasiado
tardia afectara la calidad del vino resultante,
influyendo en sus caracteristicas
organolépticas. La uva es clasificada como un
fruto no climatérico, definicidon que se refiere al
tipo de frutas cuyo proceso de maduracion
termina al momento en que es cosechado. A
medida que han transcurrido los anos, han
aparecido multiples métodos de evaluacion
para determinar el momento o6ptimo de
cosecha, determinando cuantitativamente el
seguimiento de la maduracion. Actualmente
existen distintos factores criticos para evaluar
la madurez de las bayas y con esto determinar
la fecha de cosecha: la madurez fendlica,
cuando las bayas han alcanzado un nivel dptimo
en cuanto a color y tanicidad (para las uvas
tintas) y la enoldgica (realizado en funcidn al

tipo de vino buscado, evaluando |la
concentracion de azlcar, acidez, aromas
primarios, ademas de los compuestos

fendlicos) (2). Por lo tanto, para obtener una
mejor calidad del vino se necesita considerar el
parametro de cosecha mas adecuado para el
estilo de vino que se desea producir. Sin

embargo, no existe una buena correlacién entre
concentracion de azlcar y acumulacion de
compuestos aromaticos (4). Por esta razén, se
compard el indicador de cosecha “Berry sugar
loading” (cantidad de azlcar por baya) con el
tradicional y altamente utilizado medicidon de
grados Brix. Se realiz6 un analisis de regresidon
entre ambos indicadores de cosecha, con dos
parametros de calidad, pH y acidez total.
Ademas, se realizé un andlisis de varianza para
detectar diferencias de madurez entre los
cultivares. Las muestras se recolectaron al
azar del vinedo "Santa Berta”, ubicado en la
comuna de San Nicolas, provincia de Nuble,
Valle de Itata (36 ©32'11 " Sy 72 ° 7'55 " 0). El
estudio se realizd en cuatro cultivares
diferentes, Sauvignon blanc, Chardonnay, Pinot
noir 'y Merlot. Las muestras fueron
recolectadas semanalmente desde envero
hasta cosecha, realizando los analisis en el
laboratorio. “Berry sugar loading” fue el
indicador de cosecha mas variable, ya que
mostrd consistentemente una mayor desviacion
estandar y coeficiente de variacion que Brix.
Aunque ambos indicadores de cosecha
estuvieron altamente relacionados con pH y la
acidez total, Brix mostré mayor grado de
regresion que “Berry sugar loading”. No
obstante, este Ultimo indicador de cosecha fue
capaz de percibir diferencias entre peso de
bayas de los distintos cultivares, a diferencia de
la medicion Brix. En cuanto al analisis de
varianza, la medicidon Brix casi no mostré
diferencias significativas entre los cultivares.
Los resultados arrojaron que, bajo las
condiciones de este estudio, Brix es un
indicador de cosecha mas confiable y sensible
que “Berry sugar loading”.
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La produccion de vinos tintos en el Valle Central
de Chile es reconocida por su alta calidad, sin
embargo, la variabilidad de los suelos puede
modular el potencial enoldgico de sus vinedos.
En el presente estudio observacional, se evaluo
la influencia de una serie de caracteristicas
edafolégicas de suelos y del riego en la
composicion fisica y quimica de vinos Cabernet
Sauvignon, elaborados industrialmente a partir
de unvinedo de 80 hectareas de plantas francas
de mas de 30 anos (densidades de 2000 a 8000
plantas ha™ ], dispuestas en espalderas bajo un
mismo clima y programa de fertilizacién. En
cuanto al riego, este varia entre los 4.795 a
13.000 m*® ha™ afo™. El sitio de estudio se
encuentra emplazado sobre suelos aluviales de
las Series Santiago y Maipo (Entic y Fluventic
Haploxerolls], contrastantes en términos de
profundidad efectiva y pedregosidad.

Los suelos se caracterizaron mediante 27
variables fisico-quimicas y morfolégicas
(textura, materia  organica, macro- vy
micronutrientes, pedregosidad, etc.] Analisis de
las variables de suelo, evidenciaron que la
capacidad de almacenamiento de agua del sitio
de estudio se estd fuertemente determinada
por la presencia de fragmentos gruesos en el
perfil. 10 muestras industriales de vino
elaboradas bajo el mismo protocolo de
vinificacion se analizaron: antocianinas totales,
flavonoles, flavan-3-oles, taninos, polifenoles
totales e indices de color y matiz.

El andlisis conjunto con los datos de suelo y
riego reveld correlaciones negativas
significativas (p <« 0,05) entre variables
asociadas a la disponibilidad hidrica -como el
monto de riego aplicado o el contenido de agua
aprovechable en el primer metro- y los
contenidos totales de antocianinas, de
flavonoles y el indice de color. Asimismo, el

analisis de componentes principales realizado
entre variables de vinoy suelo, mostro patrones
consistentes con las correlaciones observadas,
donde a partir de un grafico tridimensional del
analisis de variables de suelo y vino (n= 10, 29
variables) con una representacién del 74,8%
acumulada de la variacién total (PC1 =39,6%,
PC2= 19,0% PC3=15,9]), se observa que las
muestras provenientes de suelos con
condiciones mas restrictivas hidrica vy
nutricionalmente se orientaron hacia mayores
contenidos de polifenoles totales, flavonoles,
flavan-3-oles, taninos y valores mas altos de
indice de color y matiz.

Estos resultados indican que una disponibilidad
hidrica limitada, ya sea producto de
restricciones de riego o por la capacidad
intrinseca del suelo para retener agua favorece
un aumento en la acumulacion de antocianinas,
flavonoles y de la intensidad del color en los
vinos.

En este sentido, el estado hidrico de la vid tiene
un alto impacto en el crecimiento vegetativo, el
desarrollo reproductivo, el estado nutricionaly,
por consiguiente, en la composicion de la bayay
la calidad del vino'?. De la misma manera, se ha
observado que, bajo condiciones climaticas
similares, diferencias en los suelos -
principalmente en la profundidad efectiva-
causaron distintos niveles de estrés hidrico, lo
que impacté al vino en cuanto a su color,
contenido de polifenoles y antocianinas,
disminuyendo en las parcelas con mayor
disponibilidad de agua®.

Los resultados obtenidos dan cuenta de que la
caracterizacion y clasificacion de suelos de los
vinedos, en conjunto con planes de manejo de
riego son herramientas clave para modular la
expresion fendlica en vinos tintos Cabernet
Sauvignon.
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El potencial hidrico xilematico de mediodia (Wx
md] es una variable fisiolégica util en el
conocimiento del hidrico de las plantas de vid.
Esta variable se ve afectada por las condiciones
climaticas al momento de realizar las
mediciones, donde el déficit de presion de vapor
(DPV) tiene wuna gran influencia en el
movimiento del agua dentro del sistema suelo-
planta-atmosfera.

La relacion entre Wx md y DPV ha sido
reportado de una manera lineal y estables
segun variedades. En el estudio se hipotetizd
que este comportamiento seria diferente a
través del riego deficitario, modificando asi la
linea base que modela la relaciéon entre las
variables estudiadas.

Por lo tanto, el objetivo fue evaluar cinco
temporadas de un ensayo de riego deficitario
controlado, con niveles de 100%, 75%, 50% vy
35% de lareposicionincompleta del riego seguin
la evapotranspiracion del cultivo [(ETc] vy
modelar la relacion del ¥x md y DPV.

Se realizaron mediciones semanales del estado
hidrico de las plantas, desde cuaja hasta pinta,

utilizando una camara de presion y estaciones
meteoroldgicas para el calculo del DPV.

Los resultados muestran que la relacion que
mejor se ajusta a las lineas base presentan una
forma cuadratica (ax’+b*+c] y estds se
diferencian entre los niveles de riego aplicados.
A medida que el DPV aumentaba, el ¥x md se
volvia mas negativo hasta cierto punto, ubicado
entre los 2,5 a 2,7 kPa. Desde ese punto
comenzaba a volverse menos negativo el Wx
md. Esto se justifica en que las plantas
modifican su respuesta fisiolégica frente al
estrés hidrico y presentan comportamientos
isohidricosy anhisohidricos en complemento de
la demanda ambiental ejercida por la
atmosfera.

Se concluye que el uso de las lineas base,
modeladas por la relaciéon de las variables
estudiadas, deben considerarse en el nivel de
riego a las que fueron aplicadas. El analisis
permitid reflejar los valores limites de ¥x md y
su comportamiento ante el ambiente vy
conociendo el punto de desconexion en la ruta
del agua en el continuo suelo-planta-
atmosfera.
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El calentamiento global ha provocado un
cambio en la ocurrencia de las principales
etapas fenoldgicas de la vid, un acortamiento de
la temporada de crecimiento y la madurez se
adelanta a los meses mas calidos. Debido al
aumento de temperatura, la acumulacion de
azucar en las bayas se desacopla de la sintesis
de antocianinas (Sadras y Moran 2012). Este
fendmeno altera el equilibrio entre los distintos
compuestos de la uvay afecta negativamente la
percepcion sensorial de los vinos. Existen
distintas vias de adaptacion que estan siendo
exploradas a nivel mundial (Gutierrez Gamboa
et al. 2021). Cambios en el sitio de cultivo, en la
variedad o el portainjerto o en el diseno del
vinedo (sistema de conduccidn, orientacidon de
hilera, etc.) son estrategias que tienen un efecto
en el largo plazo (Prieto et al. 2024). Existen
otras estrategias que tienen efectos en el corto
plazo, en la misma temporada de aplicacion.
Entre ellas, podemos mencionar estrategias la
poda tardia, estrategias de manejo del riegoy el
suelo, el uso de telas media sombra vy
alteraciones en la relacién hoja/fruto (Prieto et
al. 2024). En este estudio, nos propusimos
evaluar los efectos de diferentes practicas de
manejo de canopia, aplicables en el corto plazo,
sobre el crecimiento vegetativo, el ciclo
fenoldgico, la madurez y la composicion
quimica de las bayas en el cv. Malbec.

El experimento se instalé en un vihedo de
Malbec (clon 18 INTA] durante tres temporadas
consecutivas (2021-22; 2022-23; 2023-24)
ubicado en el campo experimental de la EEA
Mendoza del INTA (Lujan de Cuyo, Mendoza). Se
evaluaron los efectos del despampanado severo
(ST) aplicado dos semanas después del cuaje, el
deshoje apical (LR], aplicado cuando los sdlidos
solubles alcanzaban 12°Brix, y el forzado de
yemas (BF) que consiste en un despampanado

severo de brotes seguido de la remocion de
todos los brotes laterales dos semanas después
del cuajado. El objetivo del BF fue generar una
segunda cosecha a partir de brotes forzados
(Poni et al. 2021; Martinez de Toda 2021). Se
registré la ocurrencia de los principales
estadios fenoldgicos, el area foliar removida y
final, los componentes del rendimiento y la
composicion quimica de la uva a cosecha. Los
tratamientos se cosecharon cuando cada uno
alcanzo los 24 ° Brix. La primera temporada se
determinéd la evolucion de compuestos
fendlicos a partir de envero. La composicion
fenolica de la uva a cosecha se determiné en las
tres temporadas. Los resultados mostraron que
ST y BF retrasaron la madurez dos semanas,
mientras que LR no presentd ninguna
diferencia con el control. ST y BF redujeron el
rendimiento en un 10% durante las 3
temporadas. Sin embargo, en la primera
temporada, BF generd una segunda cosecha
que se cosechd un mes mas tarde que la
primaria, representando el 10% de esta en
volumen. La composicion quimica de las bayas
de la segunda cosecha mostré marcadas
diferencias con la cosecha principal (mayor
acidez, menor pH y mayor contenido fendlico).
Durante la segunda y tercera temporadas, si
bien se forzaron algunas yemas, no fue posible
obtener una segunda cosecha con BF. Es decir
que los brotes forzados no poseian
inflorescencias, probablemente debido a que
aun no se producia la induccién floral. El
contenido fendlico en las bayas aumentd con ST
y BF, mientras que LR no mostré diferencias
con respecto al control. En conclusidn, el
despampanado severo dos semanas después
del cuaje y el forzado de yemas demostraron
ser eficaces, retrasando la madurez dos
semanas durante tres temporadas
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consecutivas y mejorando la composicion  comerciales, BF actualmente no es aplicable de
quimica de las bayas. Sin embargo, si bien ST  manera practica.
puede implementarse facilmente en vinedos
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La historia de la vid en Sudamérica se remonta
a la llegada de los espanoles hace unos 500
anos. Durante ese periodo, diversas variedades
se originaron a partir de cruces naturales entre
las variedades traidas por los conquistadores.
Estas variedades se conocen comunmente
como criollas y forman parte del patrimonio
viticola de Argentina y de Sudamérica. En este
trabajo, presentamos una breve actualizacion
de los resultados casi 15 anos de estudio en los
que hemos prospectado, rescatado e
identificado variedades recuperadas en vinedos
antiguos de las provincias del oeste de
Argentina.

Desde el ano 2011, en la EEA Mendoza del INTA
se comenzo con las tareas de caracterizacion,
prospeccion, identificacion, rescate y
conservacion de distintas accesiones
consideradas como variedades criollas.
Durante este periodo, se analizaron mas de 300
muestras colectadas en diversas localidades.
Su determind su identidad mediante
marcadores moleculares microsatélites y se
analizd su pedigri y se construyé un arbol
genealdgico de las variedades criollas
argentinas (Aliqué et al. 2017; Torres et al.
2022; Prieto et al. 2024). Nuestros resultados
mostraron que la diversidad genética dentro de
las variedades criollas argentinas es mayor de
lo que se creia previamente. La coleccion de
vides de la EEA Mendoza del INTA, fundada hace
mas de 80 anos, la mas importantes del
hemisferio sur, y los vinedos antiguos ubicados
en valles cordilleranos aislados, han sido
reservorios de estas variedades. En este
sentido, es importante resaltar que los
viticultores han desempenado un papel clave en
el mantenimiento y conservacion de la

diversidad genética manteniendo los vinedos
antiguos (Torres et al. 2018a). Una parte de
estos recursos genéticos han sido recuperados,
pero resta aln un gran trabajo de prospeccion
por distintas zonas del pais. Actualmente,
contamos con una coleccion de mas de 60
variedades rescatadas de distintas zonas de
Argentina, las cuales estan siendo evaluadas
para determinar su potencial agrondmico y
enoldgico (Prieto et al. 2017; ver trabajo VIT-4
en el presente volumen] y composicion fendlica
y aromatica de la uva y del vino (ver trabajos
AQS-15 y AQS-20 en el presente volumen).
Asimismo, se estadn evaluando técnicas de
vinificacion y elaboracion tanto para vinos
tranquilos (ver trabajo ENO-30 del presente
volumen), y espumantes (Sari et al. 2023). Se ha
realizado una primera caracterizacion de
accesiones de Listan Prieto (sindénimo Criolla
Chica en Argentina o Uva Pais en Chile] en
cuanto a su rendimiento y potencial enoldgico
(Torres et al. 2018b; Prieto et al. 2024). Algunas
de estas variedades estan siendo evaluadas en
distintas zonas del pais con la colaboracion de
los productores y se ha creado una asociacion
cuyo fin es la proteccion de los vinedos
patrimoniales implantados con variedades
criollas. Procesos similares estan comenzando
en otros paises del Sudamérica, como se pudo

observar en las Primeras  Jornadas
Latinoamericanas de Vinos y Vinedos
Patrimoniales (Prieto et al. 2021). Esta

diversidad genética forma parte del patrimonio
viticola de Argentina y de Sudamérica vy
constituye una herramienta valiosa para
explorar alternativas de diversificacion varietal
y como estrategia de adaptacion al cambio
climatico.
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El cultivo de vid con fines enoldgicos suele
emplear el riego deficitario controlado para
estimular la sintesis y concentracion de
metabolitos secundarios en la baya [1]. Sin
embargo, el cambio climatico ha intensificado la
frecuencia y severidad de las sequias, junto con
un aumento en las olas de calor, afectando
zonas vitivinicolas claves [2].

En este estudio, se evalud el efecto combinado
del déficit hidrico y altas temperaturas en dos
variedades de vid con respuesta estomatica
contrastante: Cabernet Sauvignon (CS) vy
Chardonnay (CH). Se utilizaron plantas de un
ano en macetas de 20 L con sustrato de
vermiculita, fibra de cocoy arcilla (33/33/33 %).
Para cada variedad se dispusieron 10 plantas,
los tratamientos de riego correspondieron a
suficiente (WW, 100% capacidad de campo) y
deficitario (WD, 80% de la capacidad de campo].
Tras un mes de tratamientos de riego, las
plantas fueron expuestas a altas temperaturas
mediante tubos de mica transparente (50 cm de
diametro, 1,5 m de alto, sin filtro UV], por 3
horas al mediodia durante dos dias
consecutivos. La temperatura interna, alcanzé
valores de 8,5°C y 58 °C por sobre la
temperatura del aire durante el primer y
segundo dia, respectivamente.

Los  parametros determinados  fueron:
Potencial hidrico de tallo a mediodia (Wstem),
contenido relativo de agua en hoja (CRA],
temperatura umbral de dano irreversible del
fotosistema Il (PSIl) (TUDI), contenido de
clorofilasy carotenoides, tasa de permeabilidad
relativa de membrana (TPRM]), Malondialdehido
(MDAJ, consumo de agua, y masa fresca y seca
de los distintos drganos.

Las plantas bajo WD alcanzaron valores mas
negativos de Wstem a lo largo del experimento
y redujeron su masa fresca y seca total y de los

distintos organos. Las variaciones de la
fluorescencia minima (F0) de clorofila en
funcion de la temperatura permiten determinar
la temperatura critica en la que se produce la
inhibicién del PSII [3], ya que el aumento de FO
resulta del dano severo de la estructura y
funcion del PSII. Las plantas WD aumentaron la
TUDI después de ser expuestos a altas
temperaturas, variando de 45,6°C y 46,5°C, a
48,4°C y 47,9°C, en CS y CH, respectivamente.
El presente resultado sugiere un afecto
aclimatador del déficit hidrico moderado previo,
traducido en una mayor termotolerancia por
parte del aparato fotosintético, indiferente de la
variedad.

En cuanto a la TPRM, se observd una tendencia
a aumentar en plantas WD luego de las altas
temperaturas, aunque con una significancia de
p<0.07 en CS. Complementario a esto, se
observaron aumentos en el contenido de MDA,
un indicador de dafo oxidativo [4], para todos
los tratamientos. Finalmente, los contenidos de
pigmentos fotosintéticos no fueron alterados
por los tratamientos de riego y calor. En
general, las plantas bajo estrés hidrico se
afectaron en su capacidad de crecimiento,
especialmente CS a nivel de raices. Ademas,
bajo WD, las plantas tendieron a sufrir
alteraciones en su estabilidad de membranas al
aumentar la temperatura. Nuestros resultados
sugieren que, aunque CS es reconocida como
una variedad cercana a iso-hidrica, un caracter
Util para el ahorro de agua bajo sequia, la
variedad parece ser mas sensible a las altas
temperaturas cuando estd expuesta a WD.
Asimismo, parece que una respuesta de
resistencia cruzada podria ser inducida bajo
WD, aumentando la resistencia a las altas
temperaturas.
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Elagua es un recurso natural limitado, y con los
anos disminuiria la disponibilidad, segun las
predicciones del cambio climatico. Por este
motivo es fundamental evaluar la eficiencia del
uso del agua en la vitivinicultura, usando
indicadores como la productividad del agua,
medida como Kg de uva por mm de agua
consumida [1,2]. Ante el escenario del cambio
climatico, una preocupacion es el aumento de
temperaturas que se estd dando en distintas
regiones viticolas. En este sentido, la eleccion
del sistema de conduccidn puede ser un factor
clave para la vitivinicultura. Esta eleccion debe
hacerse teniendo en cuenta el control del vigor,
evitar la sobreexposicion de los racimos, y
logrando una 6ptima relacion hoja/fruto. Estas
condiciones se podrian lograr con el sistema de
conduccién cordén libre [3]. Este sistema
produce una maduracion mas lenta, al poseer
menos exposicion de los racimos, una
disminucion de los manejos de canopia, al
lograr la mecanizacion de la poda y la cosecha,
disminuyendo los costos operativos y una
menor incidencia de heladas al tener cordones
mas altos. [4].

El objetivo de este trabajo fue aportar
conocimiento para mejorar la eficiencia en el
uso del agua en el cv Malbec, Lujan de Cuyo,

Bibliografia.

Mendoza, conducido en corddn libre, con
posibilidades de  mecanizacion integral,
mediante distintas estrategias de déficit

regulado de riego.

Materiales y métodos: Se trabajo en un ensayo
de sistemas de conduccidn, entre los cuales se
encuentra el sistema Cordéon libre.Los
tratamientos fueron:RS (riego estandar), RD1
(Déficit preenvero), RD2 (déficit posenvero),
RD4 (déficit desde preenvero a madurez).
Resultados: Los tratamientos con menor
ldmina de agua aplicada (RD1, RD2 y RD3]
mostraron menor produccion con respecto a
RS, manteniendo los valores de equilibrio
vegetativo productivo como indice de Ravaz y
SFT/P, sin diferencias entre los tratamientos. EL
area foliar total por planta fue menor para los
tratamientos mayor déficit hidrico. Las
variables medidas en los vinos, nos indican que
existe una diferencia en la concentracion de
taninos, siendo mas alta para RD3. También
existen diferencias en cuanto a la composicidn
de los taninos para los distintos tratamientos.
Conclusiones: Los principales efectos del riego
deficitario se observaron en la produccidn, en
area foliar, y en la calidad de los vinos. Los
resultados mostraron que la menor ldmina de
agua aplicada produce un efecto diferencial en
la calidad de los vinos.
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La principal actividad agricola en varias
provincias argentinas es la vitivinicultura;
representando San juan el segundo lugar en lo
que respecta a superficie y producciéon [1].
Estudios locales sobre sustentabilidad, han
demostrado que la forma tradicional de
producir vid, presenta un alto grado de
insustentabilidad [2,3]. Esto se debe a un
inadecuado manejo del cultivo, pérdida de
biodiversidad, y dependencia del 100 % de
insumos externos (agroquimicos) [2,3,4,5]. Bajo
este escenario, el objetivo del presente trabajo
fue evaluar el manejo tradicional de suelo que
realizan los  productores locales, en
comparaciéon con manejos agroecolégicos y su
impacto sobre la biodiversidad de plantas e
insectos, la produccion y calidad de uvas y vino.
Los ensayos se realizaron en la cultivar Malbec
Vitis vinifera L., en el valle Tulumy los valles de
altura: Pedernal y Calingasta, provincia de San
Juan, Argentina. Se evaludé la riqueza y
abundancia de especies vegetales e insectos,
bajo manejo tradicional (aplicacion de
herbicida, glifosato 70%) en comparacién con
vegetacion espontanea y coberturas verdes
(Festuca sp), guano, y compost [6] en el cultivo
de vid y en los montes naturales colindantes
durante todo el ciclo del cultivo. Se emplearon
transectas y trampas de agua, choque y caida
para determinar las especies vegetales e
insectos respectivamente. Luego de la cosecha
en todos los tratamientos se evalud
componentes del rendimiento [(produccién
planta™, Peso de racimosy bayas, y didametro de
bayas), calidad de uvas [(total de sdlidos
solubles y acido tartarico) y vinos a través de la

realizaron de micro vinificaciones (alcohol,
acidez volatil, pH, intensidad de color). El
analisis estadistico de los datos se realizo
utilizando el software InfoStat version 2,0. Para
cada parametro evaluado se ejecutd un analisis
de varianza (ANQVA] y comparacién de medias
por el método LSD Fisher (p<0,05). Los
resultados demostraron que la vegetacion
espontanea en los tres valles, incrementan la
riqueza y abundancia de especies vegetales, e
insectos. Observando especies benéficas, como

leguminosas fijadoras de nitrégeno,
polinizadores, predadores y parasitoides
(coledpteros,  himendpteros, dipteros vy

hemipteras), de plagas de la vid (Planococus
ficus y Lobesia botrana). Esta situacion fue
similar en los montes, sumando la presencia de
especies vegetales perennes como
nectariferas, poliniferas, y aromaticas. En lo
que respecta a componentes del rendimiento y
calidad no se observaron diferencia,
destacandose la vegetacion espontanea en el
valle de Tulum, quien obtuvo los valores mas
elevados de produccion y calidad de vinos en lo
que respecta a intensidad de color. Como
conclusién, permitir el crecimiento de
vegetacion espontanea en lugar de aplicar
herbicidas, siembra de pastura, guano o
compost, ofrece multiples beneficios como la
reduccion de costos en insumos e incremento
en la biodiversidad. La presencia del monte
nativo es crucial por su alta biodiversidad,
ofreciendo valiosos servicios ecosistémicos al
albergar insectos beneficiosos como
polinizadores, depredadores y parasitoides de
plagas de la vid.
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En el marco del cambio climatico,
especialmente en las zonas vitivinicolas del
mundo y en Chile, es necesario conocer la
respuesta de distintas variedades de vid a la
ocurrencia simultanea de déficit hidrico y altas
temperaturas. En este estudio, hemos sometido
a plantas de las variedades Cabernet Sauvignon
(CS) y Chardonnay (CHJ, crecidas en macetas de
20 L, ambas sobre el mismo portainjerto S04, a
riego suficiente, reponiendo el agua a capacidad
de campo (WW] y déficit hidrico, reponiendo el
agua a un 80% de capacidad de campo (WD). Al
cabo de un mes, a las plantas se les colocd
tubos de acrilico transparente de 1,5 m de
altura y 50 cm de didmetro, sin filtro UV y
abiertos arriba, por 3 horas desde medio dia,
por dos dias consecutivos. Se evalud el
potencial hidrico de medio dia (¥ stem),
asimilacidn neta, transpiracion y conductancia
estomatica, temperatura foliar, fotoinhibicidn,
consumo de agua, entre otros. Las plantas bien
regadas mostraron niveles de W stem,
capacidad de crecimiento, asimilacion neta y
conductancia estomatica, significativamente
superiores a las plantas WD en ambas
variedades. Ademas, altas temperaturas por

dos dias no afectaron el intercambio gaseoso
foliar. La temperatura foliar a medio dia fue
siempre superior en plantas WD respecto de
WW vy, en muchas ocasiones, menor en CH
respecto de CS bajo WD. CS bajo WD, aumento
suconsumo de agua. Luego de dos dias de calor,
todas las hojas aumentaron su temperatura a
medio dia, respecto de la temperatura del aire,
a niveles muy superiores a la condicion previay
sin diferencias entre WD y WW. El consumo de
agua fue mayor en plantas WW. Ninguno de los
tratamientos de riego indujo fotoinhibicion, y
tampoco las altas temperaturas. En cuanto al
dano por altas temperaturas, el area foliar
danada en plantas de CS, bajo WD, fue superior
a su contraparte WW, mientras que el
tratamiento de riego no afectd este parametro
en CH. La capacidad fotosintética es resistente
a altas temperaturas, independiente del nivel
de riego, pero las hojas de CS, a pesar de su
clasica identificacion isohidrica, sufren mayor
dano bajo altas temperaturas, consumiendo
esas plantas, mas agua.

Ademas, independiente de la variedad y riego,
la capacidad de enfriamiento de las hojas es
negativamente impactada por las altas
temperaturas.
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DICLOROFENOXIACETICO (2,4-D) MATA AS MUDAS RECEM-
PLANTADAS DO PORTA-ENXERTO DE VIDEIRA ‘PAULSEN 1103’ EM
DOM PEDRITO, RI0O GRANDE DO SUL (RS), BRASIL
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Os efeitos negativos da “Revolucao Verde”
estao ainda presentes atualmente, como
exemplo disto temos os danos pela deriva nos
vinhedos do herbicida hormonal 2,4-D [1], que
estao acontecendo na Regiao da Campanha
Galcha, local importante de producao de Uva
para elaboracao de Vinho Fino no Brasil. 0 2,4-
D é permitido em diferentes lavouras no Brasil
para o controle de plantas espontéaneas, dentro
destas lavouras se tem a soja; infelizmente uma
aplicacao errada deste herbicida na soja
(condicdes nao técnicas de velocidade do vento,
umidade relativa do ar, temperatura, etc), causa
uma deriva do produto 2,4-D a distancias que
podem chegar a 50km do local da aplicacao. Na
atualidade a deriva nos vinhedos pelo 2,4-D é o
principal problema na Regido da Campanha
Galcha, que esta limitando o desenvolvimento
sustentdvel da Vitivinicultura nesta Regido.
Pelo exposto, o objetivo do presente trabalho,
fui o de avaliar o efeito da deriva do herbicida
hormonal 2,4-D no porta-enxerto de videira
‘Paulsen 1103’ no primeiro ano de plantio em
campo definitivo, na Regidao da Campanha
Gaucha, cidade de Dom Pedrito, RS, Brasil. O
presente trabalho foi realizado no Vinhedo
Experimental da Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA]/Campus Dom Pedrito,
localizado no municipio de Dom Pedrito, RS,
Brasil; pelo Nucleo de Estudo, Pesquisa, e
Extensdo em Enologia (NEPE?). Utilizou-se o
porta-enxerto de videira ‘Paulsen 1103,
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plantado no ano de 2022; o experimento se
desenvolveu na campanha agricola 2022/2023.
O experimento por aspersao em campo teve 2
tratamentos (36 porta-enxertos ‘Paulsen 1103’
por tratamento), estes foram: T1 = sem
aplicacao da deriva por 2,4-D, aplicacao de agua
(controle); e T2 = aplicacao da deriva por 2,4-D
(0,5% da dose recomendada para a cultura da
soja). Avaliou-se a percentagem de morte dos
porta-enxertos em campo, esta avaliacao se
realizou 6 meses apos a aplicacdo dos
tratamentos. Os dados foram submetidos a
analises de variancia (ANOVA), e ao teste de
Tukey ao 5% de significancia. A percentagem de
morte dos porta-enxertos de videira ‘Paulsen
1103’ do tratamento 2 (deriva por 2,4-D; 0,5% da
dose comerciall, foram significativamente
superior ao percentagem de morte dos porta-
enxertos de videira ‘Paulsen 1103 no
tratamento 1 (controle). Como o herbicida
hormonal 2,4-D age de forma analoga ao
hormodnio vegetal Auxina, os efeitos deste
herbicida nas Videiras adultas sao bem
conhecidos na cultura, entre estes efeitos se
tem: parada do desenvolvimento vegetal,
deformacoes de 6rgaos da planta, reducao da
fotosinteses, queda de produtividade, maior
suscetibilidade a doencas, e morte. Conclui-se
de forma preliminar, que a deriva do herbicida
2,4-D no porta-enxerto de videiras 'Paulsen
1103’ causa a morte delas, no primeiro ano de
desenvolvimento destes porta-enxertos de
videiras em campo definitivo.

[1] Ribeiro, A.L.P; Brum, A.P.R.; Kemmerich, M.; Buzzatti, J.Z.; Rodrigues, F.T. 2024. 2,4-D em
videiras: estudo de caso no Municipio de Jaguari-RS, estado do Rio Grande do Sul, Brasil. 2020.
Research, Society and Development, v. 9, n. 10. http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8379
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Dentro da legislacao sobre Agricultura
Organica no Brasil, as Algas Marinhas sao
produtos autorizados para serem utilizados
dentro de um Sistema Orgéanico de Producao.
Pelo exposto, o objetivo do presente trabalho,
fui o de avaliar o efeito do uso de Algas Marinhas
na Clorofila Total da videira ‘Tempranillo” em
fase produtiva, na Regido da Campanha Gaulcha,
cidade de Dom Pedrito, RS, Brasil. O presente
trabalho foi realizado no Vinhedo Experimental
da  Universidade Federal do Pampa
(UNIPAMPA]/Campus Dom Pedrito, localizado
no municipio de Dom Pedrito, RS, Brasil; pelo
Nucleo de Estudo, Pesquisa, e Extensao em
Enologia (NEPE?). Esta regido apresenta clima
temperado do tipo subtropical com grandes
varia¢des bem definidas, com verdes quentes e
invernos bastantes frios, ocorrendo muitas
vezes geadas, precipitagdes e granizo, com
coordenadas geograficas de 31° 00" 18" de
latitude ao Sul e 54° 36" 55" de longitude Oeste,
e uma altitude de 142 metros sobre o nivel do
mar. A cultivar utilizada foi a Tempranillo, Clone
771, sobre o porta-enxerto ‘Paulsen 1103,
plantado no ano de 2014; o experimento se
desenvolveu na campanha agricola 2024/2025.
O experimento em campo teve 2 tratamentos
(21 Videiras por tratamento), estes foram: T1 =

sem aplicacao das Algas Marinhas, aplicacao de
agua (controle); e T2 = aplicacdo de Algas
Marinhas (10 g L™ do produto comercial Exal). A
primeira aplicacao dos tratamentos foi na etapa
fenoldgica de Eichhorn & Lorenz n® 15 [1], e as
duas seguintes aplicacoes dos tratamentos,
foram realizadas apds 15 e 30 dias da primeira
aplicacao. Avaliou-se de forma nao destrutiva a
Clorofila Total nas folhas da Videira
‘Tempranillo’, utilizando o equipamento
CloroFILOG Falker, esta avaliacao se realizou
15 dias apds a ultima aplicacao dos
tratamentos. Os dados foram submetidos a
analises de variancia (ANOVA), e sendo
necessario, ao teste de comparacao de médias
pelo teste de Tukey ao 5% de significancia. A
Clorofila Total das folhas da Videira
‘Tempranillo® do tratamento 2, foram
significativamente superiores a Clorofila Total
do tratamento 1; o resultado anterior pode
trazer melhoras na Fisiologia da planta pelo uso
das Algas Marinhas, entre estas melhoras pode
ser citado: um aumento de fotossinteses e uma
melhor assimilacao de Nitrogénio (NJ, devido a
que o teor de Clorofila se encontra diretamente
relacionada a adubacao com N. Conclui-se de
forma preliminar, que o uso de Algas Marinhas,
aumenta a Clorofila Total nas folhas da Videira
‘Tempranillo’, Clone 771.

Agradecimentos. Os autores agradecem & Empresa Algas América Latina Agricultura
Sustentavel (ALAS), nos nomes dos seus sdcios diretores, Luis Augusto Bennemann de Souza e
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VIT-66. EFECTO DEL GOLPE DE SOL EN VINOS DE CV. MOSCATEL DE
ALEJANDRIA ( Vitis viniferaL.) DEL VALLE DEL ITATA.
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El aumento de la radiacion, la temperatura,
disminucion de las precipitaciones y eventos de
olas de calor, estdn siendo cada vez mas
comunes, lo que genera danos en los racimos
de las vides. Las quemaduras solares en las
uvas aparecen como un pardeamiento en la piel,
fendmeno que es conocido como “golpe de sol”.
El cambio de coloracidon de las pieles afectadas
por “golpe de sol” se debe a la acumulacion de
pigmentos polimerizados similares a la
melanina en cultivares blancos y tintos. En
ciertas ocasiones, cuando el dano presenta
mayor intensidad, pueden provocar
deshidratacion de bayasy por consiguiente una
pérdida de rendimiento y calidad (1). En
general, se ha visto que el dafio por “golpe de
sol” se puede generar cuando la temperatura
del aire a la sombra esta por encima de 30 °Cy
en la superficie de la fruta la temperatura es
superior a 38 °C. Sin embargo, hay que
considerar que los sintomas del golpe de sol
pueden variar seguln el cultivar (2). En el valle
de Itata, los vifateros estan siendo afectados
por el golpe de sol en las bayas que produceny
se presume que puede haber una disminucién
en la calidad fisico-quimica y sensorial de los
vinos que sean elaborados con estas uvas. Es
por esto por lo que el objetivo de esta
investigacion fue evaluar, en condiciones de
campo la composicion fisico-quimica vy
sensorial de los vinos elaborados con uvas con
golpe de sol y sin golpe de sol del cv. Moscatel
de Alejandria de tres productores diferentes del
Valle de Itata. Los vinedos desde donde se
recolectd la uva cv. Moscatel de Alejandria para
realizar el estudio se encuentran ubicados en el
sector “San Nicolads” y “Cerro Negro” de la
comuna de Quillén, region del Nuble. Las uvas
recolectadas fueron seleccionadas de acuerdo
con el dano por golpe de sol y luego se procedid
a su micro-vinificacion. Se determinaron las
caracteristicas quimicas basicas del mostoy del
vino. Se midi6 el color del vino a través de un
espectrofotocolorimetro de reflectancia
HunterLab modelo Colorquest, 1998 que

entrega los parametros L*a*b* y el porcentaje
de reflectancia entre 400 y 700nm, se
identificaron y cuantificaron terpenos por CG-
FID y ademas se evaluaron las caracteristicas
sensoriales a través de una prueba triangulary
una prueba hedodnica. Se utilizd un disefo
experimental en bloques completamente al
azar con tres repeticiones. De acuerdo con los
datos agrometeoroldgicos consultados en la
estacion de Nueva Aldea (Regién del Nuble), se
registraron 77 dias con valores de radiacion
solar superiores a 2,7 MJ/m-2 /h-1 durante 5
horas. Ademds, hubo 128 dias con
temperaturas sobre 24,3 °C durante 5 horas.
Durante la temporada estival desde Diciembre
de 2018 hasta Marzo de 2019 hubo
temperaturas diarias maximas promedio
superiores a 24,3 °C durante 5 horas y desde
Octubre hubo dias con radiacion sobre 2,7 MJ
m-2h-1 por periodos de 5 horas. Al respecto,
Rustioni et al. (3) sefialan que el dafio por golpe
de sol se produce por el efecto conjunto de
temperaturay radiacion en eventos que duran 5
horas en bayas de racimos expuestos al sol a
temperaturas entre 24,3y 29,2 °Cy radiacion de
2,7 MJ m-2h-1. Estos resultados muestran que
las condiciones ambientales en la zona de
estudio fueron propicias para generar dano de
golpe de sol desde floracion hasta pinta. No
obstante, Young et al. (4] indicaron que las
bayas tienen una cierta capacidad de
aclimatarse a situaciones de exposicion al sol,
produciendo compuestos foto-protectores, los
cuales pueden ser inducidos en altos niveles al
exponer el racimo al sol antes de pinta. Los
valores reportados de golpe de sol en este
estudio coinciden con los resultados expuestos
por Calderén-Orellana et al. (2], donde
muestran que hubo alrededor de un 40 % de
dano de golpe de sol. El analisis quimico mostrd
que el mosto de uva con golpe de sol tuvo mayor
concentracion solidos solubles lo que generd
vinos con un mayor grado alcohélico y una
menor acidez total. La presencia de golpe de sol
en la fruta no indujo cambios consistentes en la
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concentracion de terpenos en el vino. En otro
estudio, Pascual et al. (5) determinaron que
Linalool fue el terpeno que se concentrd en un
40 % mas en tratamientos de defoliacion severa
de vides Moscatel, siendo una practica que
puede mejorar la tipicidad que caracteriza a
este cultivar. El terpeno Linalool se ve
favorecido por la luminosidad y temperatura de
los racimos. No obstante, Belancic et al. (1997)
senalan que el exceso de temperatura de los
racimos expuestos favorece la velocidad de
degradacidon de los terpenos. Los resultados de
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ese estudio muestran que Linalool fue
levemente menor al valor reportado (351 pgl-1)
por Belancic et al. (6], Nerol presents una
mayor concentracion (48 ugl-1) y Geraniol una
menor (332 ugl-1). Los valores obtenidos en el
analisis de color al vino mostraron diferencias
significativas en la variable luminosidad o
claridad del vino. En general, los tratamientos
con golpe de sol tuvieron mayor aceptacion por
parte de los jueces.
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DE MALBEC CONDUCIDAS EN SISTEMAS DE CANOPIA LIBRE (SINGLE
HIGH WIRE) EN MENDOZA.
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La actividad viticola en la provincia de Mendoza
esta evolucionando rapidamente con el fin de
incrementar  la competitividad y la
sustentabilidad de los sistemas productivos
frente a los nuevos escenarios de consumo y de
cambio climatico. Tradicionalmente, los
sistemas de conduccion mas utilizados en la
region han sido el parral y el espaldero, tanto
con poda corta o mixta. Mas recientemente, han
comenzado a utilizarse los sistemas de
canopias libres conducidos en una estructura
de un solo alambre (Single High Wire). Estos
sistemas, estan muy difundidos en otros paises
por su posibilidad de mecanizacion integraly su
potencial productivo. Presentan un menor costo
de instalacion y una reduccién significativa de
las labores culturales asociadas
principalmente al manejo de canopia, la poday
la cosecha. A suvez, distintos estudios sugieren
que este sistema puede ser usado para mitigar
los efectos adversos del cambio climatico en
regiones calidas, por su menor incidencia en la
deshidrataciony la excesiva exposicion al sol de
la uva [1,2]. Un reciente estudio local ha
demostrado que la variedad Malbec conducida
en este sistema y simulando una poda
mecanica, presenta mayor rendimiento por
planta, mayor nimero de racimos de menor
tamafnoy menor nimero de chupones (suckers)
[3]. Por otro lado, se ha comprobado
ampliamente que, al aumentar el nimero de
brotes por planta, se disminuye el vigor
individual de cada brote [4], lo que podria
mejorar las situaciones de desequilibrio
vegetativo / productivo. Considerando que en la
region son muy pocos los estudios realizados
sobre este sistema, resulta necesario contar
con informacion local del comportamiento de la
vid en corddn libre para establecer tecnologias
de manejo tendientes a incrementar la
sustentabilidad del vinedo. Considerando que
estos sistemas se basan en el fendmeno de

autorregulacion de la vid, se decidi6 evaluar la
relacion existente entre el vigor individual de
los brotes presentes en la canopia libre del
SHW y los componentes del rendimiento del cv.
Malbec. El ensayo se realizd a campo en un
vinedo comercial de la firma Juviar S.A.
localizado en el norte de Mendoza, Argentina,
durante las temporadas 2023/24 y 2024/25. Se
analizaron durante 2 anos 21 parcelas
productivas con destino a vinos tintos basicos,
en las cuales se relevaron los componentes del
rendimiento, el crecimiento vegetativo y la
concentracion de azlcares de las bayas. En
cada una de las parcelas se seleccionaron de
forma sistematica 8 hileras para el analisis, 2
claros por hilera y 3 plantas por claro. En una
primera instancia se obtuvieron imagenes de
NDVI en el momento del envero, con el fin de
tener una primera aproximacion del vigor de
cada parcela. Posteriormente, se evalud el
vigor mediante la longitud de los brotes, el
registro del peso de poda y del peso medio de
los sarmientos. Con esos datos se estratificaron
las muestras en tres estratos de vigor distinto:
alto, medioy bajo. Durante el ciclo vegetativo se
midieron en las plantas seleccionadas, el
numero de yemas, el porcentaje de brotaciony
el nUmero de racimos por brote. A cosecha se
determind el N° de racimos por planta y el
rendimiento por planta. En laboratorio se
evaluaron los componentes del racimo (peso
medio, N° de bayas, peso de la baya) y el tenor
azucarino de las bayas. Con los datos obtenidos
se realizd un analisis de la varianza para
determinar la influencia del vigor en los
componentes del rendimiento y un analisis
multivariado para conocer la importancia de los
distintos  parametros evaluados en el
rendimiento final. En las dos temporadas
evaluadas, se determind que el vigor individual
de los brotes produjo diferencias significativas
en el nimero de racimos por brote, en el peso
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medio del racimo, en el nimero de bayas por
racimo y en el peso de la baya. Sin embargo, no
se registraron diferencias en el tenor azucarino
de las bayas a cosecha. A su vez, se encontrd
una fuerte relacion positiva entre el valor de
NDVI y el rendimiento. Estos estudios aportan
informacion muy relevante para el manejo de

Bibliografia.

estos nuevos sistemas de conduccidon en
Mendoza, y reflejan la importancia del vigor de
los brotes en la productividad del vinedo. Los
resultados encontrados permitirian ajustar la
mecanizacion (altura de corte) para definir una
riqueza de poda en equilibrio con el vigor.
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A regiao da Campanha Gaucha destaca-se no
cenario vitivinicola brasileiro por seu terroir
singular, que lhe conferiu o reconhecimento de
Indicacdo de Procedéncia (IP) em 2020 [1].
Inserida no bioma Pampa, a regiao possui
condicoes edafoclimaticas altamente
favoraveis para a producao de uvas Vitis vinifera
com elevado potencial enoldgico. Tais
condicoes incluem solos bem drenados e um
clima temperado com verdes quentes e secos,
caracterizado por baixos indices pluviométricos
e altaincidéncia solar no periodo de maturacao,
promovendo o acumulo de aclcares e taninos
[2]. A predominancia de terrenos planos na
regiao tem sido um fator crucial, pois favoreceu
a expansao da vitivinicultura de precisao, o que,
por sua vez, consolidou a Campanha Gaucha
como o segundo maior polo de vinhos finos do
pais. A Petit Verdot (PV) é uma variedade de uva
tinta originaria da regido de Médoc, na Franca,
difundida em ambientes quentes devido a sua
maturac3o tardia [3], e que tem demonstrado
excelente adaptacao no Sul do Brasil,
notadamente na Campanha Gaucha.
Caracteriza-se por ser uma uva extremamente
rica em polifendis, o que resulta diretamente
em vinhos de intensa coloracao purpura, com
alta concentracao de taninos e uma acidez
pronunciada. No aspecto aromatico, a Petit
Verdot destaca-se por notas de frutas negras,
complementadas por toques de pimenta e
nuances florais de violeta. Com a instalacao do
vinhedo experimental da Universidade Federal
do Pampa (UNIPAMPA), na cidade de Dom
Pedrito - RS, em plena regidao da Campanha, no
ano de 2014, iniciou-se o estudo da adaptacao
de mais 50 cultivares de uvas. O estudo em
questao tem como  principal objetivo
caracterizar o comportamento da uva Petit

Verdot no municipio de Dom Pedrito,
especificamente  durante o ciclo que
compreende as safras de 2021 a 2024. A analise
detalhada dos dados revelou uma notavel
variabilidade interanual na maturacao da Petit
Verdot. A safra de 2023 destacou-se por
apresentar a maior quantidade de acucares
redutores, alcancando 228,6 g/L, o que
contrasta com a safra de 2021, que registrou o
menor teor, com 181,3 g/L. No que diz respeito
ao pH, a safra de 2022 exibiu o valor mais
elevado, atingindo 3,62, enquanto a safra de
2021 obteve o menor, com 3,38. A concentracao
de acido malico atingiu seu pico na safra de
2024, com 3,35 g/L, e seu ponto mais baixo na
safra de 2023, com apenas 1,4g/L. Por fim, a
acidez total foi maxima na safra de 2024,
registrando 7,1 g/L expresso em acido tartarico,
e minima na safra de 2022, com 4,2g/L expresso
em acido tartarico. Esses resultados, portanto,
evidenciam diferencas significativas entre as
safras, que refletem diretamente as variacoes
climaticas e suas consequentes influéncias na
composicao das uvas Petit Verdot.Considerando
a média de todas as safras, verifica-se que a uva
Petit Verdot na Campanha Galcha demonstra
um perfil enolégico robusto. Os aclcares
redutores apresentam um valor médio de 198,9
g/L, indicando um bom potencial para o grau
alcodlico dosvinhos. O pH médio geral é de 3,48,
0 que sugere um equilibrio 4acido-base
adequado paravinhos tintos finos. Além disso, o
teor médio de acido malico é de 2,2g/L, e a
acidez total registra uma média de 5,7g/L
(expresso em acido tartarico), confirmando a
capacidade da variedade de manter uma acidez
que confere frescor e estrutura, mesmo em um
clima quente.
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A maturacdo enoldgica é um fator determinante
para a qualidade das uvas e,
consequentemente, dosvinhos elaborados, pois
compreende um conjunto de transformacoes
bioquimicas, fisioldgicas e estruturais que
ocorrem nas bagas durante o processo de
amadurecimento. Essas mudancas incluem o
acumulo de aclcares, a diminuicao da acidez, a
modificacao na composicao e concentracao de
acidos organicos, a evolucdo de compostos
fenolicos (antocianinas, taninos e flavondides) e
o desenvolvimento de precursores aromaticos
que influenciam diretamente o perfil sensorial
do vinho [1]. Uvas PIWI (Pilzwiderstandsfahig,
resistentes a fungos) sdo cultivares hibridas
resultantes do cruzamento entre Vit/s vinifera
L. e outras espécies do género Vit/s com genes
de resisténcia a doencas como oidio e mildio.
Seu desenvolvimento visa reduzir o uso de
fungicidas, promovendo uma viticultura mais
sustentavel sem comprometer o potencial
enolégico. Atualmente, essas variedades
ganham destaque como alternativa estratégica
diante das mudancas climaticas e da demanda
por praticas agricolas ambientalmente
responsaveis [2]. O presente estudo avaliou a
maturacao tecnoldgica de trés cultivares de
uvas tintas do grupo Piwi — Cabernet Volos,
Merlot Kanthus e Merlot Khorus — cultivadas
no Vinhedo Experimental da Universidade
Federal do Pampa (Unipampa), localizado no
municipio de Dom Pedrito, Rio Grande do Sul,
durante a safra 2025. Esta colheita marca a

primeira  safra  produtiva do vinhedo,
implantado em 2022, consolidando-se como
uma etapa inicial fundamental para a

caracterizacdo do potencial enoldgico das
cultivares. A cultivar Cabernet Volos apresenta
perfil aromatico semelhante ao Cabernet
Sauvignon, com boa estrutura tanica e altos
teores de antocianinas, favorecendo vinhos de
guarda [3]. A Merlot Kanthus destaca-se pelo
amadurecimento precoce, elevada acumulacao
de acucares e resisténcia a mildio e oidio,

resultando em vinhos macios e equilibrados. Ja
a Merlot Khorus apresenta maior vigor e
acumulo de taninos, o que lhe confere estrutura
superior e potencial para cortes, mantendo
qualidade mesmo sob forte pressao flngica.
[2]. O diferencial dessas cultivares reside na
incorporacao de genes de resisténcia derivados
principalmente de espécies nao viniferas, como
Vitis  rotundifolia, Vitis rupestris e Vitis
amurensis. Genes identificados como Apv
[Resistance to Plasmopara viticola] e Run
[Resistance to Uncinula necator/ atuam em
diferentes mecanismos de defesa, como a
formacao de barreiras fisicas, producdo de
fitoalexinas e  ativacao da resposta
hipersensivel [4]. A presenca desses genes

permite reduzir significativamente a
necessidade de aplicacoes de fungicidas,
atendendo as demandas por sistemas

produtivos mais sustentaveis e ambientalmente
responsaveis [5]. Dessa forma, o cultivo de
Cabernet Volos, Merlot Kanthus e Merlot
Khorus em regioes viticolas emergentes, como
a Campanha Galcha, representa nao apenas
uma oportunidade de diversificacao enoldgica,
mas também um avanco estratégico em direcao
aviticultura de baixo impacto ambiental e maior
resiliéncia frente as condicdes climaticas
adversas. Foram coletadas amostras de mostos
no momento da colheita para a caracterizacao
de parametros fisico-quimicos. Os resultados
médios indicaram que o mosto da Cabernet
Volos apresentou densidade de 1,087 g/cm?,
agucares redutores de 214,5 g/L, pH de 3,33,
acidez total de 84,7 mEg/L e concentracdo de
potassio de 392 mg/L. Para a Merlot Kanthus, os
valores médios observados foram: densidade
de 1,093 g/cm? agucares redutores de 227,6
g/L, pH de 3,54, acidez total de 63,5 mEq/L e 465
mg/L de potdssio. Jad a Merlot Khorus
apresentou densidade de 1,091 g/cm?, aglicares
redutores de 223,9 g/L, pH de 3,46, acidez total
de 68,4 mEq/L e concentragdo de potassio de
168 mg/L. Os dados obtidos evidenciam que as
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trés cultivares atingiram indices de maturacao
adequados para a vinificacao, apresentando
concentracoes de aclcares e densidade
compativeis com a elaboracdo de vinhos de
qualidade. Destaca-se a Merlot Kanthus, que
demonstrou maiores valores de aclcares
redutores e potassio, associados a um pH mais
elevado e menor acidez total, indicando um
perfil de maturacao mais avancado no momento

da colheita. Por outro lado, a Cabernet Volos
revelou maior acidez, aspecto que pode
influenciar positivamente a estrutura e
longevidade dos vinhos. Os resultados refletem
o potencial enoldgico das cultivares Piwi em
condicoes edafoclimaticas da Campanha
Galcha, contribuindo para a diversificacdo da
viticultura local com alternativas mais
sustentaveis.
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El fendmeno ENSO (EL Nifo-Oscilacion del Sur)
constituye uno de los principales moduladores
de la variabilidad climatica interanual a escala
global. En viticultura, su impacto ha sido
descrito en diferentes regiones del mundo [1,2],
pero en Chile alin no existia una caracterizacion
sistematica de su efecto sobre los indices
bioclimaticos utilizados para describir la
idoneidad y riesgos climaticos de los valles
viticolas. El presente trabajo analiza la
influencia de las fases ENSO (Nifo, Nina,
Neutro) en indicadores térmicos clave, y evalta
tendencias histdricas en el contexto del cambio
climatico.

Se utilizaron registros diarios de temperatura
minima y maxima entre 1950 y 2024 de 19
estaciones meteoroldgicas distribuidas entre
~30° y 46°S. Se calcularon los indices
bioclimaticos Huglin (HI), Grados Dia de
Crecimiento (GDD), indice de Noche Fresca (Cl),
Temperatura Media y Maxima en primavera
(SONMean, SONMax), Temperatura Promedio
Estacional (GST), Dias con Tmax>30 °Cy Grados
Dia Bioldgicos Efectivos (BEDD). Los afos se
clasificaron en funcion del tipo de ENSO segun
el Oceanic Nifo Index (ONI). Se aplicaron
ANOVA vy pruebas de Tukey para identificar
diferencias entre fases ENSO, asi como analisis
de tendencias (Sen’s slope y Mann-Kendall],
correlaciones con el ONI, y analisis
multivariados considerando variables
geograficas (latitud, altitud, distancia al mar).
Los resultados muestran que ENSO explico en
general una fraccién muy baja de la variabilidad
de los indices (<10%). La principal excepcidn fue
SONMax, que presento diferencias
significativas en 8 estaciones (p<0.05),
alcanzando valores de varianza explicada
cercanos al 30% en La Serena y entre 10-20%
en estaciones del centro-sur. Los anos Nino se

asociaron a primaveras mas calidas, mientras
que los anos Nina tendieron a presentar
condiciones mas frescas, en particular durante
la noche (Cl). Sin embargo, la sefial mas robusta
provino de las tendencias de largo plazo, que
mostraron aumentos significativos y
consistentes en todos los indices térmicos, con
mayor magnitud en el norte de Chile (La Serena,
Paloma, La Tranquilla) y en estaciones de
mayor altitud, mientras que el gradiente de
calentamiento se atenud hacia el sur (~45°S).
El andlisis de fases indic6 que los anos Nina
concentraron las pendientes de aumento mas
pronunciadas, mientras que los anos Nino
presentaron incrementos mas débiles y los
Neutros valores intermedios. Esto confirma
que, aunque ENSO tiene un efecto limitado en la
varianza interanual, si modula la trayectoria de
las tendencias de calentamiento. Entre los
indices, SONMax se posiciona como el mas
sensible al ENSO, mientras que HI, BEDD, GSTy
GDD reflejan principalmente el calentamiento
global de largo plazo. Cl y Tmax>30 aportan
evidencia complementaria de un incremento de
las temperaturas nocturnas y de la ocurrencia
de extremos térmicos.

En sintesis, los resultados sugieren que el
calentamiento climatico progresivo constituye
la sefal dominante en las regiones viticolas de
Chile, con ENSO actuando como modulador
secundario, mas evidente en SONMax y en la
distribucion espacial de las tendencias. Este
conocimiento entrega insumos clave para
ajustar estrategias de adaptacion en viticultura,
como la seleccion de variedadesy portainjertos,
la implementacion de manejos agrondmicos
diferenciales segln el tipo de ano ENSO, y el
disefio de planes de mitigacion frente al
aumento de riesgos climaticos en las préximas
décadas [3,4].
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La vitivinicultura chilena enfrenta desafios
crecientes debido al cambio climatico,
especialmente en lo relacionado con la
disponibilidad de agua y el aumento de la
demanda evaporativa. En este contexto, el Valle
del Tutuvén (Cauquenes, Region del Maule)
destaca por suviticultura de secano, con 7.342,5
ha plantadas, principalmente con las
variedades Pais y Cabernet Sauvignon, esta
Gltima representando el 29,5% del total
nacional [1]. Esta zona mediterrdnea semiarida
ha experimentado una intensificacion de la
aridez, con un déficit hidrico de 30-39% hasta
2019, precipitaciones anuales de 526 mm y un
incremento térmico de +0,14 °C por década
desde 1961 [2]. Estas condiciones generan
estrés hidrico severo, afectando el crecimiento,
la madurezy la calidad de las bayas [3-5].

Para mitigar estos efectos, se han utilizado
portainjertos  tolerantes a la  sequia,
principalmente hibridos de Vitis berlandieri, V.
riparia, V. rupestrisy V. viniferal6]. Entre ellos,
110 Richter y Paulsen 1103 destacan por su
resistencia a filoxera y tolerancia a sequia
mediante la reduccién de la conductividad
hidraulica del xilema [7]. Aunque presentan
eficiencia estomatica, también tienen
limitaciones como tolerancia moderada a
nematodos y raices poco profundizadoras [8].
Por otro lado, el cultivar Pais, tradicional del
secano chileno, muestra produccién estable en
climas secos, buena adaptacion a suelos
pobres, tolerancia a plagas del suelo y raices
profundas [9], lo que lo proyecta como una
alternativa para mejorar la resiliencia de
variedades como Cabernet Sauvignon. Sin
embargo, existe escasa evidencia cientifica
sobre su desempeno como portainjerto.

Este estudio evalué el comportamiento
ecofisiolégico y la eficiencia en el uso del agua
de Cabernet Sauvignon injertado sobre 110
Richter, Paulsen 1103 y Pais, bajo condiciones
de riego contrastantes. En la primera
temporada se aplico riego comercial
equivalente al 100% de la ETc, y se midio el
potencial hidrico en envero. En la segunda
temporada se implementé un déficit hidrico
severo, suspendiendo el riego desde envero

hasta alcanzar -1,5 MPa en el tallo,
reanudandolo posteriormente. Este
tratamiento se comparé con un control

mantenido entre -1,0 y -1,2 MPa. El diseno
experimental fue de bloques completos al azar,
conunidades de 9a 12 plantas. Se monitorearon

variables como microclima (psicrémetro),
temperatura foliar (infrarrojo), potencial
hidrico del tallo (camara de presion],
conductancia estomatica (porémetro),

eficiencia fotoquimica (Fv/Fm), indice de area
foliar (IAF, ceptémetro) y eficiencia intrinseca
en el uso del agua mediante §*3C.

Los resultados evidenciaron diferencias segun
el portainjerto. Las plantas injertadas sobre
Pais mostraron menor estrés hidrico que
aquellas sobre 110-R y Paulsen, bajo las
mismas condiciones, lo que sugiere una mayor
capacidad adaptativa asociada a rasgos
morfofisioldgicos que limitan la pérdida de
agua. Se observo una reduccion del crecimiento
vegetativo, con menor IAF y transpiracion por
planta, lo que favorecid la conservacion hidrica
sin comprometer la funcionalidad foliar. Este
menor crecimiento se relaciond con una mayor
sintesis de carbohidratos estructurales (=55%
de C en hojas maduras), fortaleciendo los vasos
xilematicos y disminuyendo el riesgo de
cavitacion.
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En cuanto al control estomatico, las plantas
injertadas sobre Pais mostraron una respuesta
mas débil frente a la sequia en comparacidn con
los otros portainjertos, lo que podria aumentar
la pérdida de agua en momentos criticos. A
pesar de ello, ninguno de los tratamientos
indujo senescencia anticipada, y la eficiencia
intrinseca en el uso del agua (relacion
fotosintesis/transpiracion) fue similar entre los
tres portainjertos. Esto indica que el cultivar
Pais ofrece un desempeno fisioldgico
comparable al de los portainjertos tradicionales
bajo condiciones de restriccién hidrica.

El cultivar Pais emerge como una opcion
prometedora para su uso como portainjerto en
zonas de secano o con disponibilidad hidrica
limitada. Su capacidad para reducir el

crecimiento vegetativo, promover la
lignificacion de tejidos vasculares y mantener
una eficiencia fisioldgica adecuada lo posiciona
como un candidato interesante para futuras
aplicaciones en viticultura. Para avanzar en
esta linea, es fundamental profundizar en su
caracterizacion fisioldgica, incluyendo su
respuesta en distintos tipos de suelo,
condiciones  climaticas 'y combinaciones
varietales. Esta investigacion resulta clave para
el desarrollo de estrategias de adaptacion de la
vitivinicultura al cambio climatico,
especialmente en regiones como el Valle del
Tutuvén, donde la sostenibilidad del cultivo
depende de la capacidad de las plantas para
enfrentar periodos prolongados de estrés
hidrico.
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La intensificacion agricola ha modificado
drasticamente los paisajes productivos,
reduciendo la biodiversidad y los servicios
ecosistémicos que proveen los sistemas
naturales[1]. Envifiedos, esta intensificacidn se
ha traducido en monocultivos extensivos y un
manejo del suelo orientado a la eliminacion
sistematica de la vegetacion espontanea
mediante herbicidas, practica que busca
reducir la competencia por agua y nutrientes
pero que puede tener efectos colaterales sobre
el ecosistema [2,3]. En Chile, la uva de mesa es
uno de los principales frutales de exportacion,
con importancia histérica para la agricultura
del pais. Su producciéon se concentra en
diversas regiones, destacando las zonas
hiperaridas del norte, donde en la Region de
Coquimbo alcanza 5.152,7 ha, equivalentes al
15,5% de la superficie fruticola regional [6]. En
estas condiciones, el wuso intensivo de
herbicidas es la norma, y no existen
antecedentes locales que evaliuen el efecto
directo de la vegetacion espontanea sobre el
desempeno fisioldgico y productivo de las vides.
La falta de informacion limita la posibilidad de
proponer estrategias alternativas de manejo
del suelo que reduzcan la dependencia de
herbicidas y contribuyan a la sustentabilidad de
la viticultura en ambientes aridos [4,5]. En este
contexto, se evalu6 durante dos temporadas
(2023-2024 y 2024-2025) el impacto de la
vegetacion espontanea bajo la hilera (T1) en
comparacion con el manejo tradicional con
herbicida (T0], en parrones de Vitis vinifera L.
cv. Allison Seedless en Vicuna (Valle de Elqui,
Region de Coquimbo). Se monitorearon

variables microambientales (temperatura vy
humedad relativa a 1,5 m), humedad de suelo
(20 y 40 cm), potencial hidrico del tallo,
intercambio gaseoso (A, g, EJ, eficiencia
intrinseca del uso del agua (WUE), rendimiento
y calidad de fruta.

Los resultados mostraron que el
microambiente presentd leves diferencias en
temperatura y humedad relativa, sin patrones
consistentes. La humedad de suelo fue mayor
enT1a40cmde profundidad. En 2023-2024, T0
presentd mayores valores de A, g,y E en
estadios tempranos, diferencias que se
atenuaron hacia madurez. En 2024-2025 no se
observaron diferencias fisioldgicas sostenidas,
y el Wstem se mantuvo en rangos adecuados en
ambos tratamientos. WUE; fue altamente
variable y no mostré diferencias sistematicas.
El analisis de correlaciones sugirié ajustes
funcionales: en TO g, se asoci6 mas
estrechamente con E, mientras que en T1 lo
hizo con A,.

En ninguna de las dos temporadas se
observaron  diferencias  estadisticas en
rendimiento ni en calidad de fruta. En conjunto,
los resultados indican que la presencia de
vegetacion espontdnea bajo la hilera no
penaliza la productividad ni la calidad en uva de
mesa bajo condiciones hiperaridas, sugiriendo
la viabilidad de estrategias de manejo sin
herbicidas y abriendo la posibilidad de evaluar
en el futuro cubiertas basadas en flora nativa de
bajo requerimiento hidrico, con beneficios
adicionales en términos de biodiversidad y
servicios ecosistémicos.
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Diversos factores bidticos y abiéticos alteran en
las plantas el equilibrio entre la generacion y
eliminacion de especies reactivas de oxigeno
(ROS), provocando estrés oxidativo, disfuncion
celular y apoptosis [1,2]. Para enfrentarlo, las
plantas producen antioxidantes como la enzima
superdxido dismutasa (SOD1) [3,4], su primer
mecanismo de defensa, y polifenoles,
compuestos con alta capacidad antioxidante [5].
Este estudio evalud la reduccion del estrés
oxidativo mediante la aplicacion exégena de los
polifenoles patentados por Botanitec, los que
son fabricados por Economia Circular y su uso
disminuye la Huella de Carbono de los cultivos
en 1tC0,eq/ha.

Se realizaron dos etapas: (1] Ensayos en tomate
sometido a metil violégeno para analizar su
expresion génica y fotofisiologia, y (] Ensayos
productivos en Vitis vinifera en Chile.

(I) Respuesta génica y fotofisiologica en
tomate

Expresion génica: Todos los tratamientos con
polifenoles (Botan Estrés, BE) tuvieron una
expresion de SOD1 5 a 7 veces menor que el
Testigo (T0), indicando menor estrés oxidativo.
En los tratamientos con BE, GPx disminuyd el
dia 2 y la GGP mostré menores niveles,
sugiriendo recuperacion mas rapida.
Fotofisiologia: La Eficiencia Cuantica (Fv/Fm)
aumentd en todos los tratamientos con BE
respecto a T0, con diferencias significativas al
dia 4; Phi2 mejord en los 2 tratamientos de
mayor dosis de BE; y PhiNPQ fue mayor en T0,
reflejando exceso de energia danina.

Los polifenoles redujeron el estrés oxidativo a
nivel genético y mejoraron la eficiencia
fotosintética, mostrando efectos protectores y
curativos.

(11) Ensayos productivos en Vitis vinifera

Se realizaron cuatro ensayos en distintas zonas
y temporadas, comparando polifenoles

aplicados via foliar o fertirriego frente al
Testigo con manejo de campo (T0):

Sauvignon Blanc - Vina Santa Ema, Isla de
Maipo (2021-23).

T1:1aplicacién de 6 L/ha de Botan Root en peak
de crecimiento radical, en plantas debilitadas
por nematodos.

Aumento del 87% en raices nuevas finas la
primera temporada vy, en la segunda,
incrementos del 11% en raices finas y 55% en
raices delgadas, esta ultima con diferencias
significativas respecto a T0.

Syrah-VihaSanta Carolina, Llallauquén (2022-
23).

T1: 2 aplicaciones de 6 L/ha de Botan Foliar
cada 15 dias, post-estrés hidrico severo.
Conductancia estomatica mayor en un 32% en
T1 respecto a TO0.

Sauvignon Blanc - Vina Concha y Toro,
Casablanca (2022-23).

T1: 2 aplicaciones de 6 L/ha de Botan Foliar
cada 14 dias desde floracidn.

Aumento del rendimiento por planta en un 45%
respecto a TO, con mayor peso de racimo vy
menor incidencia de Botrytis cinerea.
Cabernet Sauvignon - Viha Concha y Toro,
Puente Alto (2023-24).

T1: 2 aplicaciones de 6 L/ha de Botan Foliar, en
cuajay apriete de racimo.

Disminucién de racimos con deshidratacion en
un 80% y mayor retencion de bayas en un 33%
respecto a T0.

Los polifenoles patentados por Botanitec
constituyen una herramienta para una
viticultura regenerativa, integrando Economia
Circulary reduciendo la Huella de Carbono. Los
resultados demuestran su eficacia para mitigar
efectos del Cambio Climatico, mejorar
rendimientos y calidad de los cultivos, vy
ofreciendo soluciones de adaptacion para el
sector vitivinicola para una agricultura mas
resiliente.
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La vid (Vitis vinifera L.) es uno de los cultivos
frutales de mayor relevancia econémica a nivel
mundial. Su fenologia y fisiologia dependen en
gran medida de las variaciones ambientales, las
cuales afectan el progreso de los estados
fenoldgicos, e interfieren en la fisiologia de la
planta, siendo el desarrollo del fruto uno de los
caracteres mas afectados. Considerando que el
vigor de la vid es un factor clave para la
productividad y la resiliencia frente al cambio
climatico, el estudio de caracteres relacionados
es fundamental para el desarrollo de
herramientas de seleccion que puedan ser
usadas para el mejoramiento genético de la vid.
Con este fin, se seleccioné un panel diverso de
30 variedades de vid, incluyendo vides de mesa,
vino y uso mixto, representativas de diferentes
fondos genéticos. Para caracterizar la variacion
fenotipica presente, se consideraron tres
caracteres relacionados con el vigor: indice de
area foliar (LAle), y fluorescencia de clorofila
(estimador de la eficiencia fotosintética), ambas
evaluadas en el estado de cosecha (E-L 38), y el
nimero de entrenudos presentes en los
primeros 40 cm del brote principal, evaluado en
la etapa de envero (E-L 35). Las evaluaciones se
realizaron durante tres temporadas (2020-

2022), utilizando la aplicacion VitiCanopy para
estimar LAle, y un fluorémetro Mini-Pam-II,
para medir fluorescencia de clorofila. Los
resultados obtenidos mostraron un efecto
significativo del genotipo sobre las tres
variables evaluadas, en las tres temporadas
analizadas (p-value & 0.05). Con respecto a la
correlacion de las variables, se observaron
correlaciones positivas entre temporadas para
el nimero de entrenudos (0.55-0.80), LAle (>
0.80) y fluorescencia de clorofila (0.45-0.7). Las
variables LAle vy eficiencia de clorofila
mostraron una correlacién positiva (0.30-0.50).
Ademas, se observaron correlaciones negativas
entre el nimero de entrenudos y las variables
LAle, y fluorescencia de clorofila, lo que sugiere
que plantas con brotes con un menor niimero de
entrenudos presentan un estado fisioldgico
menos estresado y, por tanto, un mayor vigor.
Los resultados obtenidos sugieren que la
caracterizacion de estas variables es
informacion particularmente valiosa para su
implementacion como indicadores para la
identificacion y seleccion de genotipos de vid
con alto vigor, y para el desarrollo de nuevos
cultivares mejor adaptados a condiciones
climaticas cambiantes.
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En los ultimos anos, Uruguay ha adoptado la
variedad de uva Albarino (Vitis viniferaL.) como
una de las mas prometedoras para su
expansion comercial. Originalmente cultivada
en Galiciay el norte de Portugal, el Albarifio ha
ganado protagonismo en el mercado vitivinicola
global, impulsando una fuerte demanda y un
aumento significativo en el precio de la uva [1].
A diferencia de otras variedades con una
historia mas extensa de interés comercial, la
seleccion sistematica del material genético del
Albarino es relativamente reciente, y
actualmente solo existe un nimero limitado de
clones comerciales disponibles (clones
certificados de origen gallego [1]). Los clones
CSIC-02 'y CSIC-07 estan reservados
exclusivamente para viticultores de la D.O. Rias
Baixas, en Galicia. Otros clones disponibles
incluyen el VNO4 (vivero Vitis Navarra) y varios
procedentes de los viveros Vivai Rauscedo
(42JBP, 43JBP, 44ISA e IVCR-33]. Estos Ultimos
son los clones certificados mas plantados en
Galicia 'y han mostrado un destacado
desempeno agronémico en ensayos
experimentales realizados en la Estacidon
Experimental INIA Las Brujas (Uruguay). Sin
embargo, otros clones comerciales, como el
ENTAV-ENRA 1143, han presentado resultados
agronomicos desfavorables en los vinedos
establecidos en el pais. Dada la escasa
comprension del comportamiento de los
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distintos clones comerciales y el desempeno
inconsistente observado en Uruguay respecto a
sus regiones de origen, los productores locales
suelen preferir vinedos procedentes de
selecciones masales locales, de las cuales han
surgido vinos de éxito internacional. Sin
embargo, se desconoce si dicha seleccidn
corresponde a un Unico material genético o a un
grupo diverso.

Ante la ausencia de andlisis genéticos, durante
la zafra 2023/24 se realiz6 un experimento para
cuantificar la variabilidad entre 435 plantas
madre de un vivero. Los resultados
evidenciaron diferencias fenotipicas
significativas (fecha de brotacién, floracion,
madurez tecnoldgica, rendimiento, peso medio
de racimos, indice de Ravaz y composicion del
mosto). Para confirmar la existencia de
materiales  genéticamente  distintos, se
genotipificaron seis individuos contrastantes.
Los vinos obtenidos mediante
microvinificaciones controladas fueron
sometidos a anélisis sensorial [2], y aquellos
con diferencias sensoriales se estudiaron en su
perfil volatil (HS-SPME-GC/MS) [3].

Este trabajo presenta los resultados de cada
etapa, donde la variabilidad observada
dificilmente puede atribuirse solo a factores
ambientales, lo que sugiere una posible
diversidad genética subyacente.

M. 2007. J. Food Comp. Anal., 20, 591-595.
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La viticultura debe adaptarse al cambio
climatico y mitigar sus efectos, al tiempo que se
enfrenta a crecientes incentivos para reducir el
uso de pesticidas. La gestion del suelo dedicada
al desarrollo de cultivos de servicio es una
solucion prometedora para afrontar estos
retos. Los cultivos de servicio se definen como
especies vegetales cultivadas para
proporcionar  servicios ecosistémicos al
margen de la produccion, y se ha demostrado
que contribuyen a la supresion de malas
hierbas, al control bioldgico de plagas y a la
regulacion de enfermedades fungicas. Los
cultivos de servicio pueden tanto mejorar la
infiltracion del agua como competir con las
vides por los recursos hidricos. Sin embargo,
los resultados encontrados en la bibliografia
sobre los cultivos de servicio en losvinedos rara
vez tienen en cuenta la influencia de las
distintas partes de las practicas de gestion
sobre los recursos hidricos. De hecho, la
duracion de la presencia de cultivos de servicio,
las especies utilizadasy las técnicas empleadas
para su eliminacion pueden repercutir en los
recursos hidricos. En este contexto, los
vehiculos aéreos no tripulados (VANT) son
herramientas rentables para cartografiar y
caracterizar la vegetacion con gran precision

espacial y temporal. En concreto, los VANT
pueden utilizarse para producir mediciones
tridimensionales de la vegetacion mediante el
uso de imagenes superpuestas y la aplicacion
de procedimientos de foto-reconstruccion con
la técnica de estructura a partir del movimiento
(SfM). Aqui, hemos utilizado VANTs para
rastrear el desarrollo de cultivos de servicio y
vides en dos vinedos con diferente gestion de la
cubierta vegetal. Los vinculos entre los
descriptores de la vegetacion sobre el terreno,
como la biomasa, la superficie foliar y la masa
de brotes, y la informacidon derivada de las
imagenes de los VANT se establecieron en
primer lugar mediante la observacion sobre el
terreno y el muestreo de la vegetacion. A
continuacion, estos vinculos se aplicaron a
todos los datos derivados de los VANT para
inferir la dindmica de la vegetacion en funcion
de la gestion de la cubierta vegetal. Mediante la
comparacion de estos resultados con la
dindmica de la disponibilidad de agua en el
suelo y los indicadores comunes de cantidad y
calidad del rendimiento, pretendemos
desarrollar una herramienta que contribuya al
desarrollo de practicas de gestion mas
eficientes desde el punto de Vvista
medioambiental por parte de los viticultores.
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VIT-77. AVALIACAO AGRONOMICA E FiSICO-QUIMICA DA SYRAH EM
CICLO DE DUPLA PODA NO TERROIR TROPICAL DE ALTITUDE DO SUL
DE MINAS GERAIS

Aline Mabel ROSA*, Gabriel MACHADO DE FIGUEIREDO, Gustavo César DIAS SILVEIRA,
Isabela PEREGRINO, Murillo DE ALBUQUERQUE REGINA

Grupo Vitacea Brasil. *linerosa@gmail.com

A viticultura tradicional em regides de clima
temperado segue um ciclo vegetativo bem
definido, com a poda no inverno e a colheita no
final do verdo ou inicio do outono. No entanto,
em regioes tropicais e subtropicais, como o
Sudeste do Brasil, esse modelo enfrenta
desafios criticos devido as chuvas intensas
durante o verdo (novembro a fevereiro), que
aumentam a incidéncia de doencas flngicas
(como mildio e antracnose] e prejudicam a
maturacdo equilibrada das uvas ([PEREIRA, G. E.
et al., 2004).

Para contornar esses problemas, a técnica da
dupla poda foi desenvolvida como uma
estratégia de manejo inovadora. Essa pratica
consiste em realizar uma primeira poda (Poda
Seca - Inverno) que ocorre entre junho e agosto,
e remove a maior parte da vegetacao e
estrutura lenhosa, preparando a planta para
um novo ciclo. Na sequéncia, uma segunda poda
(Poda Verde - Verao) é realizada entre os meses
de janeiro e fevereiro, que elimina brotacoes
indesejadas e define os ramos produtivos.
Neste caso, apenas a partir da segunda poda é
permitido o desenvolvimento dos frutos,
invertendo o ciclo natural da videira (FAVERO,
A.C.etal., 2008).

Com isso, a brotacdao ocorre no outono, e a
colheita é deslocada para o inverno, entre os
meses de junho e agosto. Este periodo
caracterizado por baixa pluviosidade, reduzindo
o risco de doencas e amplitude térmica
acentuada (dias quentes e noites frias), que
favorece o acumulo de acucares (Brix elevados)
e a preservacao da acidez (PEREGRINO, I. et al.,
2020).

A Syrah, variedade escolhida para este estudo,
adapta-se bem a essa técnica devido a sua
tolerancia a estresses e capacidade de
acumular compostos fendlicos mesmo em
climas quentes (MOTA, R. V. et al., 2007). Este
trabalho avaliou, ao longo de trés safras, a
eficacia da dupla-poda na producao de uvas com

qualidade enoldgica no municipio de Trés
Coracoes, regiao localizada no sul do estado de
Minas Gerais, no sudeste brasileiro.

O estudo foi realizado em um vinhedo comercial
de Syrah (clone 174) localizado no municipio de
Trés Coracdes, Minas Gerais [(21°42'S,
45°15'W]), a 830 metros de altitude. Este estudo
avaliou, durante trés safras consecutivas
(durante os anos de 2022, 2023 e 2024), o
desempenho agrondmico e a composicao fisico-
quimica da uva Syrah. O experimento foi
conduzido seguindo protocolos estabelecidos
pela OIV (2018) para avaliacdo de cultivares. O
vinhedo foi plantado em 2003, utilizando porta-
enxerto 110R e conduzido no sistema
espaldeira com espacamento de 3,0 m entre
linhas e 1,0 m entre plantas (3.333 plantas/ha).
As plantas foram formadas em estrutura
bilateral, onde se forma o cordao esporonado a
cada poda e nao contam com sistema de
irrigacao. A regiao apresenta clima subtropical
umido (classificacao Cwa de Koppen),
caracterizado por invernos secos e veroes
chuvosos.

A técnica de dupla poda foi aplicada seguindo o
protocolo estabelecido para a regidao, com
primeira poda realizada nos meses de julho e
agosto, removendo os ramos desenvolvido
durante o ciclo de formacao. A segunda poda foi
efetuada entre janeiro e fevereiro, selecionando
0os esporoes que formariam o0s ramos
produtivos do ciclo subsequente. As colheitas
ocorreram durante o inverno, ao longo do més
de agosto. Para avaliacao, foram selecionadas
aleatoriamente 20 plantas por bloco em quatro
blocos experimentais (total de 80 plantas).

As analises incluiram: determinacao da
produtividade (convertendo kg/planta para
toneladas por hectare), medicdo do peso médio
dos cachos (amostragem de 100 cachos por
safra), andlise de sdlidos sollUveis (°Brix)
utilizando refratometro digital, mensuracao do
pH com  potenciometro  calibrado, e
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quantificacao da acidez total por titulacao com
NaOH 0,1N (expressa em g/L de acido tartarico).
Todos os dados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey [(p24°), superiores aos
22°Brix minimos recomendados pela OIV (2018)
para vinhos de qualidade e que corrobora os
achados de MOTA et al. (2020) sobre a
adaptacao da Syrah a climas quentes. O
incremento na acidez total em 2024 (96,78 g/L)
estd alinhado com as observacoes de
PEREGRINO et al. (2020) sobre a influéncia das
baixas temperaturas noturnas na retencao de
acidez. O pH médio de 3,4 esta dentro da faixa

Com estes resultados, a técnica da dupla poda
mostrou-se particularmente eficaz para evitar
o periodo chuvoso de verao e aproveitar as
condicoes ideais do inverno com amplitude
térmica elevada, fator crucial para sintese de
antocianinas e manter o equilibrio entre
aclcares e acidez, aspecto fundamental para
longevidade dos vinhos conforme MOTA et al.
(2020)

Estes resultados validam a dupla poda como
técnica vidvel para producao de Syrah de
qualidade em regides tropicais, confirmando as
observacdes pioneiras de TONIETTO (2006)
sobre o potencial vitivinicola das regides de

ideal (3,2-3,6) descrita por PEREGRINO et al. inverno seco.

(2020) para vinificacao.
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VIT-78. AVALIACAO DA INFLUENCIA DE PORTA ENXERTOS NA
QUALIDADE DO VINHO TANNAT NA CAMPANHA GAUCHA - RS-
BRASIL
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TESTA, Fabio GARSKE DA FONSECA
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A viticultura na regiao fronteira oeste do Rio
Grande do Sul, na Campanha Gadcha teve inicio
na década de 70, apos estudos realizados por
pesquisadores da Universidade de Davis -
Califérnia, onde foi comprovado que a regiao da
fronteira oeste apresenta excelentes condicoes
climaticas e edaficas para a producdo de uvas
viniferas. A regido em estudo possui solos
arenosos profundos, bem drenados e com baixa
fertilidade natural, o clima é continental,
predominando verdes quentes e secos, com
invernos frios e chuvosos, a precipitacao anual
é entorno de 1200mm.

Na implantacdao dos vinhedos foram testados
diversas combinacoes entre porta enxertos e
copas, foram utilizados o porta enxerto SO4 -
Selecao Oppenheim 4 [ Vitis berlandieri x Vitis
riparia) e o porta enxerto 1103 P - Palusen 1103
(Vitis berlandieri x Vitis rupestres). A uva
Tannat, proveniente da regiao sudoeste da
Franca (Madiran, Béarn), teve uma excelente
adaptacao as condicdes de clima e solo da
fronteira oeste do Rio Grande do Sul. No
presente estudo as uvas foram provenientes de

um vinhedo localizado no municipio se Santana
do Livramento, obtidas de duas parcelas com
mesmo tipo de solo, mesma época de poda,
mesma adubacao e tratamentos
fitossanitarios, apos a colheita foi realizada
uma vinificacao tradicional com 7 dias de
maceracao, adicao da mesma levedura
selecionada, fermentacdo malolatica com
adicao de bactérias lacticas e envase sem
filtracao, sulfitado e envase padrao, foram
realizados 4 repeticoes para os dosi vinhos
estudados. O presente estudo buscou analisar a
qualidade do vinho obtido, através de analises
fisico quimicas, padrao de qualidade e
identidade do vinho, analise sensorial
descritiva, quantitativa e qualitativa, analises
espectrofotométricas do vinho (intensidade e
tonalidade, IPT - Indice de polifendis totais,
antocianinas e indice de Glories). A conclusao
do trabalho foi de que os porta enxertos
avaliados apresentaram grande similaridade
nos resultados avaliados, diferindo em alguns
aspectos como teor de alcool e polifendis sendo
superior no porta enxerto SO4.
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VIT-79. ESTRATEGIAS FUNCIONALES DIVERGENTES EN GENOTIPOS
DE VITIS VINIFERA L. BAJO DEFICIT HIDRICO: INTEGRACION
MULTIESCALAR ENTRE PROPOSITOS PRODUCTIVOS.

Emilio VILLALOBOS-SOUBLETT*; Marco GARRIDO-SALINAS; Nicolas VERDUGO-
VASQUEZ; Rodrigo RIOS; Claudia BAVESTRELLO-RIQUELME; Reinaldo CAMPOS-VARGAS
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Durante la temporada 2024-2025 se evaluaron
9 genotipos de Vitis vinifera L. [cinco de
propdsito enoldgico y cuatro de uva de mesal,
establecidos como plantas francas de dos anos,
bajo condiciones de campo en el norte de Chile.
Se evaluaron rasgos y respuestas que abarcan
desde el sistema radical hasta los tejidos
foliares, integrando dimensiones anatémicas y
fisiologicas. Entre ellos se incluyen: la densidad
del tejido radical (RTD), el estrés hidrico
integral (SI¥), la plasticidad anatémica
promedio de los vasos del peciolo (IPA), la
capacidad de recuperacion del intercambio
gaseoso (An, gs, E] tras el déficit hidrico, vy
parametros clave del funcionamiento hidraulico
foliar, como el potencial de pérdida del 50 % de
conductividad (P50), el punto de pérdida de
turgor (TLP) y el potencial osmético (¥n0).
También se incorporaron indicadores
estructurales como la eficiencia hidraulica
tedrica (IET) y la robustez mecanica del xilema
(IRM]. El analisis de componentes principales
explico el 60 % de la variacion total y reveld dos
ejes interpretativos predominantes. El primero
reflejd6 un gradiente que combina plasticidad
(anatomica y fisioldgical, eficiencia hidraulica y
capacidad de recuperacion post-déficit hidrico,
en contraposicion a estrategias conservadoras

asociadas a menor ajuste osmotico (valores de
TLP y ¥n0 menos negativos) y mayor inversion
estructural (IRM). El segundo eje integré la
relacion entre acumulacion de estrés, densidad
radical y vulnerabilidad hidraulica. Genotipos
como Cabernet Franc, Chardonnay e INIA-G4
registraron los valores mas negativos de SI¥,
reflejando una mayor acumulacion de estrés
hidrico durante la temporada. En contraste, G61
(genotipo enoldgico naturalizado) y Moscatel de
Alejandria se situaron hacia valores positivos
del mismo eje, lo que sugiere una mayor
eficiencia en la amortiguaciéon funcional del
estrés hidrico, ya sea por diferencias morfo
anatomicas o ajuste hidraulico. Los genotipos
de mesa tendieron a agruparse en torno a
mayores valores de IET y RTD, pero con menor
capacidad de recuperacidon, mientras que los
enoldogicos mostraron una mayor plasticidad y
coherencia entre atributos hidraulicos vy
osmoticos. Estos resultados revelan la
posibilidad  de  trayectorias  adaptativas
divergentes y subrayan la utilidad de integrar
multiples escalas de analisis para la seleccion
de material vegetal resiliente frente a
escenarios viticolas de creciente escasez
hidrica.
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VIT-80. INOCULATION WITH Funneliformis mosseae MODULATES
BACTERIAL AND FUNGAL FUNCTIONAL PROFILES AND SELECT
VOLATILE COMPOUNDS IN VITIS VINIFERA CV. PINOT NOIR
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Arbuscular mycorrhizal fungi (AMF) play a
pivotal role in plant-microbe interactions, yet
their influence on microbial functional diversity
and volatile organic compounds (VOCs) in
grapevine agroecosystems under hyperarid
conditions remains understudied. This study
investigated the impact of inoculating 6-year-
old Vitis vinifera cv. Pinot Noir (CL-9]) grafted
onto 1103P rootstock with Funneliformis
mosseae (isolated from the Atacama Desert) on
bacterial and fungal communities, microbial
functions, and grape and wine VOC profiles in a
commercial vineyard. The experimental design
included randomized blocks with inoculated
and non-inoculated treatments (n=40 per
treatment), each receiving either 5000 infective
propagules or sterilized mock inoculum.
Amplicon sequencing of bacterial and fungal
communities revealed distinct shifts in
functional profiles post-inoculation. Notably, F.
mosseae inoculation reduced the relative
abundance of anaerobic chemoheterotrophs

while increasing cellulolytic and nitrogen-
fixation-associated bacteria. Fungal
communities showed increased proportions of
arbuscular mycorrhizal and filamentous fungi,
with reduced plant pathogen representation.
Alpha diversity metrics indicated that while
overall microbial richness and evenness
fluctuated over time, AM inoculation did not
significantly alter these metrics. PERMANOVA
analyses confirmed a significant effect of
inoculation  on  community  composition
(p&lt;0.05]). Importantly, F. mosseae inoculation
did not affect cluster weight, berry diameter, or
chlorophyll content but led to higher °Brix
values (~1° increase) and altered specific VOCs
in grapes and wine. These results highlight the
capacity of AMF to modulate microbial
functional guilds and grape biochemical traits,
suggesting a potential role in shaping microbial
terroir and grapevine performance in extreme
agroecosystems.
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VIT-81. AVALIACAO ENOLOGICA DA MARSELAN PRODUZIDA EM DOM
PEDRITO-RS
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Avaliacao Enoldgica da Marselan Produzida em
Dom Pedrito-RS. A Marselan é uma uva tinta
originaria do sul da Franca, criada em 1961 na
regiao de Marseillan a partir do cruzamento
entre Cabernet Sauvignon e Grenache Noir. A
variedade logo se destacou por sua resisténcia a
doencas e boa adaptacao a climas mais quentes.
Seus vinhos apresentam coloracao intensa,
taninos macios, boa acidez e aromas marcantes
de frutas vermelhas com toques de especiarias.
Com essas qualidades, a Marselan vem
ganhando cada vez mais espaco em diversos
paises, como Espanha, Uruguai, China e, com
destaque especial, no Brasil.

Entre as regides brasileiras que mais tém
explorado o potencial da Marselan estd a
Campanha Galcha, no extremo sul do Rio
Grande do Sul, na fronteira com o Uruguai. O
clima da regidao, marcado por grande amplitude
térmica e verdes secos, favorece o
amadurecimento equilibrado das uvas e
contribui para a producao de vinhos bem
estruturados e elegantes. Os solos arenosos e
bem drenados da Campanha, somados ao
investimento em tecnologia e manejo criterioso,
tém criado um cenario ideal para que variedades
como a Marselan revelem todo o seu potencial.

A andlise das safras de 2021 a 2024 revelou
diferencas significativas nos pardmetros de
aclcares redutores, pH, acido malico e acidez
total, influenciadas por fatores climaticos e
técnicas de manejo. A safra de 2023 apresentou
a maior concentracao de acUcares, atingindo
268,7 g/L, enquanto a menor foi registrada em
2021, com 160,7 g/L. J& o pH mais alto foi
observado em 2022 (3,53), indicando menor
acidez, enquanto a safra de 2024 teve o menor
pH (3,03]), sugerindo um perfil sensorial mais
acido. 0 acido malico atingiu seu pico em 2024
(4,3 g/L), possivelmente devido a temperaturas
mais amenas que retardaram sua degradacao,
enquanto a safra de 2021 e registrou a menor
média (0,3 g/L). Por fim, a acidez total foi mais
elevada em 2024 (10,6 g/L), o que pode indicar
condicdes climaticas que preservaram os acidos
naturais das uvas, enquanto 2022 teve os
menores valores (4,1 g/L), favorecendo um
perfil sensorial mais suave.\r\nAo considerar a
média entre todas as safras, observa-se que os
aclcares redutores apresentam um valor médio
geral de 222,25 g/L, o pH médio geral é 3,4, o
acido malico tem uma média de 0,825 g/L e a
acidez total atinge um valor médio de 5,6 g/L.
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