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RESUMEN (minimo 10 lineas):

El vino es una de las bebidas alcohdlicas mas consumidas en el mundo y una de las que mayor arraigo social y
cultural presenta. De entre sus tipologias, el vino tinto es el producto mas elaborado y consumido. En la zona del
Mediterraneo espafiol, la variedad con mayor acervo es la Monastrell, que destaca por su elevado nivel de taninos,
sus propiedades organolépticas y su facilidad para adquirir una gran cantidad de aztcares. Con el fin de mejorar
la calidad de las bayas para, de esta forma, incrementar la calidad del vino obtenido, se aplican muchos tratamientos
precosecha. Uno de los mas estudiados en los Ultimos afios es el aclareo, que consiste en reducir la carga de bayas
o0 racimos para que la planta redistribuya entre los granos restantes los nutrientes. El objetivo del presente estudio
fue evaluar la influencia de la practica del aclareo sobre la calidad fisicoquimica, sensorial y aromatica del vino
tinto. Se elaboraron 3 vinos con uva procedente de distinta carga en racimo y se estudié el efecto de la adicién de
SO; en la calidad del producto final, mediante el analisis de los parametros de calidad enolégicos (acidez, grado
alcoholico, azlcares reductores, etc.), la determinacion de la composicion volatil mediante cromatografia de gases
acoplada a espectrometria de masas, y un andlisis sensorial descriptivo mediante un panel entrenado (23
descriptores positivos y 8 defectos). Se detectaron un total de 33 compuestos voléatiles y se encontraron diferencias
significativas en el analisis sensorial de las fases olfativa, gustativa, global y visual de las muestras, observando
que la aplicacién de aclareo, ya sea de racimos o de granos, influye positivamente en la calidad sensorial y
aromética del vino tinto, favoreciendo la percepcién de descriptores clave, como sabores tostados, dulces,
especiados y vegetales. Por otro lado, se determiné que las muestras de vino cuyo procesado prescindio de la
utilizacion de SO, mostraron un perfil sensorial méas agradable que las muestras a las que este compuesto se
adiciono.

ABSTRACT (10 lines or more):

Wine is one of the most consumed alcoholic beverages in the world and one of those with the greatest social and
cultural roots. Among its typologies, red wine is the most elaborated and consumed product. In the Spanish
Mediterranean area, the variety with the greatest collection is Monastrell, which stands out for its high level of
tannins, its organoleptic properties, and its ease of acquiring sugars. To improve the quality of the berries and thus
increase the quality of the wine obtained, many pre-harvest treatments are applied. One of the most studied in
recent years is thinning, which consists of reducing the berry load so that the plant redistributes the nutrients among
the remaining grains. The objective of the present study was to evaluate the influence of thinning practice on the
physicochemical, sensorial, and aromatic quality of red wine. 3 wines were made with grapes from different
clusters and the effect of the addition of SO, on the quality of the final product was studied, by analyzing the
oenological quality parameters (acidity, alcoholic degree, reducing sugars, etc.), the determination of the volatile
composition by gas chromatography coupled to mass spectrometry, and a descriptive sensory analysis by means
of a trained panel (23 positive descriptors and 8 defects). A total of 33 volatile compounds were detected and
significant differences were found in the sensory analysis of the olfactive, gustative, global, and visual phases,
obtaining that the application of thinning, whether of bunches or grains, positively influences the sensory and
aromatic quality of red wine, favoring the perception of key descriptors, such as roasted, sweet, spicy, and
vegetable flavors. On the other hand, it was determined that the wine samples whose processing dispensed with
the use of SO, showed a more pleasant sensory profile than those to which this compound was added.
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Il Congreso Universitario en Innovacion y Sostenibilidad

Agroalimentaria(CUISA)

Programa Cientifico

8:45-9:00 Ceremonia de Apertura

9:00-9:45 Conferencia Inaugural: “Impacto de la fisiologia de la poscosecha en la
Innovacion agroalimentaria”.

Dr. Juan Luis Valenzuela (Departamento de Biologia y Geologia,
Universidad de Almeria)

Sesion 1 Recursos Fitogenéticos, Mejora y Biotecnologia en Produccidn Vegetal.
Moderador: Dra. Nuria Alburquerque Ferrando (CEBAS-CSIC, Murcia)
Presentaciones Orales

S1-01 9:45- Mejora de la micropropagacion en variedades de albaricoquero (Prunus

10:00 armeniaca L.) mediante Sistemas de Inmersion Temporal.

C. Pérez-Caselles, L. Burgos, V. Origiiela y N. Alburquerque.

S1-02 10:00- |Efecto de la aplicacion de acido salicilico en precosecha sobre la calidad de

10:15 pimiento verde en la recoleccidn y conservacion.

\A. Rodriguez, A. Dobon-Suarez, M.E. Garcia-Pastor, P.J. Zapata y M.
Giménez.
S1-03 10:15- |Cultivo a media escala de lineas de tomate Muchamiel con resistencia a
10:30 virus para su comercializacion en Alicante.
P. Carbonell, J.A. Cabrera, J.F. Salinas, A. Grau, A. Alonso, J.J. Ruiz, S.
Garcia-Martinez.
S1-04 10:30- |Introduccién del gen Ty-2 en el Programa de Mejora Genética de
10:45 Variedades Tradicionales de Tomate del CIAGRO-UMH.

U.A. Cabrera, P. Carbonell, J.F. Salinas, A. Grau, A. Alonso, S. Garcia-
Martinez y J.J. Ruiz.




S1-0O5 10:45- |Seguimiento de tres ensayos de tomate Muchamiel con resistencia a virus
11:00 en el término municipal de Mutxamel durante el ciclo de primavera- verano
' 2021.
S. Garcia-Martinez, J.M. Sdnchez, A. Gomez, F. Herndndez, M. Judrez, P.
Guirao, A.M. Ortega, L. Noguera, A. Alonso, J.J. Ruiz.
S1-06 11:00- |Efecto de nanotubos de carbono sobre diferentes combinaciones de
11:15 citoquininas en la proliferacién in vitro del portainjertos Garnem.
J. A. Medina, F. Herndndez y A. Galindo.
Presentaciones en Péster
S1-P1 Diferencias en fenoles, flavonoides, flavonoles y actividad antioxidante
totales entre 24 cultivares de tapenas de dos subespecies, spinosa y
rupestris.
M. Grimalt, M.S. Almansa, S. Garcia, F. Herndndez, P. Lequa y A. Amoros.
11:15-11:30  |Pausa Café
Sesion 2 Horticultura, Citricultura, Fruticultura, Viticultura y Proteccién deCultivos.
Moderador: Dr. Jesus Garcia Brunton (IMIDA, Murcia)
Presentaciones Orales
S2-0111:30- |Influencia del envejecimiento sobre la composicidén volatil y sensorial del
11:45 vino tinto.
. Gonzdlez-Sdnchez, F. Burlo y L. Noguera-Artiaga.
S2-02 Estudio sobre calidad sensorial y aromatica de vino tinto.
11:45-12:00 |A. Grao-Ruiz, P. J. Zapata y L. Noguera-Artiaga.
S2-03 12:00- |Influencia de las propiedades del suelo en mostos de la variedad
12:15 Monastrell en la Comarca del Noroeste-Regidn de Murcia.
M.A. Martinez, N. Marti, E. Martinez-Sabater y C. Paredes.
S2-04 12:15- |Efecto del tratamiento de limoneros con melatonina sobre la producciony
12:30 calidad del fruto.
F. Badiche, M. Serrano, J.M. Valverde, A. Carrion-Antoli, D. Martinez-
Romero, D. Valero, S. Castillo.
S2-05 12:30- |Los tratamientos con melatonina de cerezos ‘Sweet Heart’ aumentan el
12:45 rendimiento del cultivo y la calidad del fruto en la recoleccién y durante la

conservacion.

M.V. Arias A. Carrion, F. Garrido, J.M. Lorente, P.J. Zapata, D. Valero, M.
Serrano.




S52-06 12:45- |La aplicacidn precosecha de jasmonato de metilo incrementa el
13:00 rendimiento y la calidad del cultivo de pimiento verde.
\A. Dobdn-Sudrez, M.J. Giménez, M.E. Garcia-Pastory P.J. Zapata.
S2-07 13:00- |Caracterizacion temporal del limén mediterrdaneo para su
13:15 aprovechamiento en la industria del zumo.
M.J. Rubio-Martinez, M.J. Giménez, M.E. Garcia-Pastor, V. Serna-Escolanoy
P.J. Zapata.
Sesion 3 Economia Agraria y Gestion de Empresas.
Moderador: Dra. Margarita M. Brugarolas (UMH, Orihuela)
Presentaciones Orales
S3-0113:15- |Estudio a consumidores sobre la aceptacidon de carne de cordero
13:30 trashumante.
A. Ros Almela, N. Godoy Morales y L. Martinez-Carrasco Martinez.
S3-02 13:30- |Black soldier fly (Hermetia illucens) breeding and processing company in
13:45 Aranda de Duero (Burgos).
P. Saiz Valle, I. Blanco-Gutiérrez, L. Luna.
S3-03 13:45-  |Aspectos valorados por los consumidores a la hora de comprar o consumir
14:00 ensaladas de IV gama.
U.M. Lorente, M. Serrano y M.T. Pretel.
14:00-15:00 |Pausa Comida
Sesion 4 Produccidn, Bienestar, Genética y Calidad en la Produccion Animal.
Moderador: Dr. Alberto Atzori (UNISS, Sassari, Italia)
Presentaciones Orales
S4-01 15:00- |Crioconservacion de dos lineas de conejos seleccionadas divergentemente
15:15 por variabilidad del tamafio de camada.
B. Ruiz, M.L. Garcia y M.J. Argente.
S4-02 15:15- |Conductas individuales y expresiones faciales en ovinos estabulados
15:30 criados libres de parasitos gastrointestinales.
A.A. Luna Bojorquez, P.G. Gonzdlez Pech, F.A. Méndez Ortiz, C.A. Sandoval
Castro, J.F.J. y Torres Acosta.
S4-03 15:30- |[Estudio del porcentaje de inclusién de subproducto de alcachofa(bracteas)
1545 en dietas de cabras lecheras para una produccion sostenible y circular.

P. Monllor, R. Muelas, A. Roca, E. Sendra, J.R. Diaz y G. Romero




S4-P1 Las actividades formativas del IFAPA en el sector ganadero, en la provincia
de Almeria.
S. Aparicio, A. Gonzdlez, V. Navarro, L. Lara, S. Parra, y M.C. Garcia-Garcia.
Sesion 5 Agricultura Sostenible. Cambio Climatico y Estreses Ambientales.
Moderador: Dr. José Antonio Sanchez Zapata (UMH, Eiche)
Presentaciones Orales
S5-01 15:45- |Optimizacién de un método para evaluar la capacidad antifungica de
16:00 extractos de cianobacterias.
M.P. Mari, A.D. Asencio, M.T. Pretel y G. Diaz
S5-02 16:00- |Mejora de la sostenibilidad del cultivo de fresa: mecanismos fisioldgicos
16:15 desencadenados por bacterias PGP bajo condiciones subdptimas de
' fertilizacion.
E. Romano, J.V. Garcia Lépez, N.J. Flores-Duarte, S. Merino, J. Mesa-Marin,
I.D. Rodriguez-Llorente, S. Redondo-Gémez, E. Pajuelo y E. Mateos- Naranjo.
S5-03 16:15- |[Estudio de caracterizacion de suelos contaminados con ceniza volcanica y
16:30 forraje destinado a consumo animal en la zona de Bilbao-Ecuador.
L. Carrera-Beltran, I. Gavilanes-Terdn, J. Idrovo-Novillo, V. H. Valverde, T.
\Albdn-Guerrero, S. Ruiz- lllapa, C. Paredes y A.A. Carbonell-Barrachina.
S5-04 16:30- |Influencia de la micorrizacién con Glomus sp. sobre sustancias
16:45 farmacoldgicamente activas en el cultivo de Cistus albidus L.
D. Raus de Baviera, E. M. Losada-Echeberria, F. J. Alvarez-Martinez, F.
Borrds-Rocher, E. Barrajon-Cataldn y A. Ruiz Canales.
S5-05 16:45- |[Especies de Variovorax asociadas al nédulo que mejoran el crecimiento y
17-:00 la nodulacién de Medicago sativa en situaciones de estrés.
N.J. Flores-Duarte, J. Pérez-Pérez, E. Mateos-Naranjo, S. Redondo-Gomez,
E. Pajuelo, 1.D. Rodriguez-Llorente y S. Navarro-Torre.
S5-06 17:00- |Aplicaciones con poliaminas en floracién y durante el desarrollo en el arbol
17:15 reducen fisiopatias e incrementan la calidad de cereza (Prunus avium L.) de
' la IGP montafia de Alicante
M. Nicolds, M.C. Ruiz-Aracil, A. Carrion-Antoli, J.M. Lorente-Mento, J.M.
Valverde y F. Guillén.
S5-07 Climate change, food crisis, Covid-19 in Mozambique.
17:15-17:30  [éréme Etsong Mbang.
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S5-P1 Biofertilizantes: herramientas para optimizar la produccion de fresa con
reducciones de riego y fertilizacién quimica.
U.V. Garcia Lopez, N.J. Flores-Duarte, E. Romano, J. Mesa-Marin, I.D.
Rodriguez-Llorente, S. Redondo-Gémez, E. Pajuelo y E. Mateos-Naranjo.
S5-P2 Efecto de la aplicacidn de biofertilizantes basados en hongos micorricicosy
Trichoderma harzianum en el desarrollo de plantas de puerro.
G. Diaz, V. Ferndndez y P. Torres
17:30-17:45 |Pausa Café
Sesion 6 Gestion y Valorizacion de Residuos Organicos en la Agricultura.
Moderador: Dr. Antonio Rosal Raya (UPO, Sevilla)
Presentaciones Orales
S6-01 17:45- Efectos del tipo de estiércol en la evoluciéon de su co-compostaje con
18:00 residuos vegetales y en la calidad agrondmica del compost obtenido.
C. Santiago-Cubas y C. Paredes.
S6-02 18:00- |Aplicacion agrondmica de los digeridos procedentes de residuos de frutasy
18:15 verduras.
C. Alvarez, M.P. Bernal y R. Clemente.
S6-03 18:15- |Importancia del manejo de pilas de compostaje en la evolucién y calidad
18:30 del compost en Lliria (Valencia)
1.0. Medina Benavides, M.T. Ferndndez Suarez, A. Pérez Espinosa, M.D.
Pérez Murcia y R. Moral.
S6-04 18:30- |Caracterizacion de residuos orgdnicos agricolas y ganaderos generados enla
18:45 provincia de Chimborazo (Ecuador) para el estudio de alternativas a su
' gestion actual.
V.H. Valverde, I. Gavilanes-Terdn, J. Idrovo-Novillo, L. Carrera-Beltrdn, S.
Buri Tanguila, K. Salazar Garcia y C. Paredes.
S6-05 18:45- |Combined effect on substrate, plastic biofilm and earthworms (Eisenia
19:00 fetida) in presence of different type of plastic material under
' vermicomposting.
Z. Emil Blesa, Marcela Pedraza-Torres, J.A. Sdez, J.C. Sdnchez-Herndndez y
R. Moral.
S6-06 19:00- |Efecto sobre la calidad del fruto del naranjo Navel v. Chislett Summer
19:15 empleando varias opciones de manejo agrondmico en una finca del sureste

espafiol.

S. Sdnchez Méndez, E. Martinez Sabater, A. Pérez Espinosa, J. Sdez Tovary
R. Moral.




S6-07 19:15-
19:30

Presencia de plaguicidas en mezclas iniciales y compost maduros de
productores agroecoldgicos. El rol del compostaje en su eliminacién.

\A. Garcia-Rdndez, M. T. Ferndndez-Sudrez, M.D. Pérez-Murcia y R. Moral.

S6-P1 Valorizacién de residuos de la industria agroalimentaria mediante
compostaje.
C. Alvarez, M.D. Pérez-Murcia, R. Moral, J.A. Pascual, M. Ros, C. Egea-
Gilabert, J.A. Ferndndez y M.A. Bustamante.
Sesion 7 Instalaciones Industriales y Agricolas.
Moderador: Dr. Andrés Fernando Jiménez Lopez (Universidad de los
Llanos, Colombia)
Presentaciones Orales
S7-0119:30- |Disefio de un velocimetro de banda de rodadura para ensayo de velocidad
19:45 maxima en ciclomotor de 2 ruedas (L1/L1e) en condiciones estaticas.

M.M. Paricio-Cafio y M. Ferrdandez-Villena.

S7-P1 Empleo de nariz, lenguay ojo electrénicos de bajo coste para el monitoreo
de procesos agroalimentarios.
M. Ferndndez, M. Ferrandez-Villena, M. Oates, C. Molina, A. Conesa, J.
Ramos, N. Abu Khalaf y A. Ruiz Canales.

S7-P2 Empleo de nariz electrénica de bajo coste en el monitoreo de colmenas de

abejas.

E. Gonzdlez, M.A. Maduefio y A. Ruiz Canales.

|

Sesion 8 Gestion del Agua, Nutricion y Energia en Horticultura.
Moderador: Dr. Alejandro Galindo Egea (Departamento de Agronomia,
Universidad de Sevilla)
Presentaciones Orales
S8-01 Estimacién de la huella de carbono: caso practico en diez Comunidades de
9:00-9:15 Regantes. Estrategias para su reduccion.

S. Colino Jiménez, A. Melidn Navarro y A. Ruiz Canales.
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S8-02 Obtencién automadtica del punto de capacidad de campo a través de
9:15-9:30 sensores de humedad de suelo.
M. Soler-Méndez, D. Parras-Burgos, A. Cisterne-Lopez, E. Mas-Espinosa,
U.M. Molina-Martinez y D. Intrigliolo.
S8-03 Aplicaciones de teledeteccion para la mejora del riego de granado en la
9:30-9:45 Vega Baja del Segura (Alicante, Espafia).
J. Solano-Jimenez, S. Rodriguez-Cdmara, H. Puerto-Molina y J.M. Cdmara-
Zapata.

S8-P1 Determinacidn de la variacién de la huella hidrica y la huella de carbono en
una comunidad de regantes como medida de la mejoramedioambiental de
las instalaciones. Aplicacidon a un caso de estudio.

F. Lopez Pefialver, J. Chazarra Zapata, A. Melian Navarro y A. Ruiz Canales.

Sesion 9 Usos del Territorio. Valoracion de Recursos Agrarios. Desarrollo Rural.
Moderador: Dra. Maria Dolores de Miguel (UPCT, Cartagena)
Presentaciones Orales

S9-01 9:45- Diversidad social y agroambiental en los paisajes mediterraneos costeros:

10:00 el ENP La Muela y Cabo Tifioso (Cartagena — Murcia).

U. Martinez Sdnchez y L. Martinez-Carrasco Martinez.
S9-02 10:00- |Gotas de tierra: Mejora de las parcelas de cultivo, la equidad y seguridad
10:15 alimentaria de mujeres rurales en Colombia desde la perspectiva de los

ODS.

P. Espitia-Zambrano y J.A. Pérez-Alvarez.

S9-P1 Peligrosidad del combustible en la Regidn de Murcia. El abandono de los
cultivos agricolas incrementa el riesgo de incendio en la interfaz urbano-
forestal
U.F. Sarabia y M.T. Pretel.

S9-P2 Desarrollo territorial en las marismas de la margen izquierda del
Guadalquivir.

M.A. Falcon Sdnchez
Sesion 10 Procesado e Innovacién en Productos de Origen Animal.

Moderador: Dr. José Manuel Lorenzo Rodriguez (Centro Tecnoldgico de
la Carne, CTC, Galicia)

Presentaciones Orales
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S10-01 Reformulacién de hamburguesas de ternera con geles de emulsiones de
10:15-10:30 agua y aceites vegetales.
A. Gea-Quesada, E. Sayas-Barberd, C. Botella-Martinez y M. Viuda-Martos.
S10-02 Aplicacion de un subproducto de mango como antioxidante en un
10:30-10:45 producto carnico.
L. Morocho, F. Reyes, M.C. Guamdn-Balcdzar
10:45-11:00 |Pausa Café
R. Pesci de Almeida, K. A. Igler, M. Cano-Lamadrid, E. Sendra, A. Beltran y
A. Valdeés.
S10-04 Reduccion parcial de saly grasa en salchichas tipo Frankfurt con adicidn de
11:15-11:30 harinas de Agaricus bisporus y Pleurotus ostreatus.
M.l. Cerén-Guevara, E. Rangel-Vargas, J.M. Lorenzo, R. Bermudez, M.
Pateiro, J.A. Rodriguez, I. Sanchez-Ortega y E.M. Santos.
S10-05 Efecto de la incorporacion un coproducto de semillas de chia a un
11:30-11:45 embut|d<.)lsobre las propiedades fisicoquimicas durante la etapa secado-
maduracion.
J. Garcia-Martin, A. Rolddn-Verdu y J.A. Pérez-Alvarez.
Presentaciones en Péster
S10-P1 Modificacién del perfil lipidico en salchichas tipo Frankfurt mediante una
emulsion gelificada a base de trigo sarraceno y aceite de cafnamo.
C. Botella-Martinez, J. Ferndndez-Ldpez, J.A. Pérez-Alvarez y M. Viuda-
Martos.
S10-P2 Aplicacion de agentes de carga de aceite de oliva para desarrollar
salchichas Frankfurt saludables y sostenibles.
T. Pintado, A.M. Herrero y C. Ruiz-Capillas.
Sesion 11 Postcosecha y procesado de productos vegetales.
Moderador: Dr. Lorenzo Angel Zacarias (IATA, Valencia)
Presentaciones Orales
S11-01 Efectos del tratamiento en precosecha con melatonina sobre los
11:45-12:00 parametros de calidad en granada ‘Mollar de Elche’.
F. Garrido, J.M. Lorente-Mento, D. Valero y M. Serrano.
S11-02 Proteina PeAfpA: optimizacion de su produccién biotecnoldgica y
12:00-12:15 aplicacién en patosistemas postcosecha.

C. Ropero, J.F. Marcos y P. Manzanares.
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S11-03 Sustancias de origen natural frente a compuestos comerciales de origen
12:15-12:30 artificial: efecto sobre la prolongacion del almacenamiento refrigerado de
' ' tomate (Solanum lycopersicum L.) y el mantenimiento de compuestos
bioactivos.
E. Bernabé-Garcia, M.C. Ruiz-Aracil, F. Guillén y J.M. Valverde.
S11-04 Aplicacion de tratamientos post-cosecha para incrementar la calidad
12:30-12:45 durante el almacenamiento de aguacate (Persea americana M.).
M.l. Madalina-llea, M.C. Ruiz-Aracil, J.M. Valverde, M. Nicolds y F. Guillén.
S11-05 Aprovechamiento de un subproducto de la industria de aceituna para el
12:45.13.00 |desarrollo de alimentos con un valor afiadido.
M. Rédenas, M.J. Giménez, M.E. Garcia-Pastor y P.J. Zapata.
S11-06 Mejora de la conservacién de la granada “Mollar de Elche” mediante
13:00-13:15  [fratamientos precosecha con Jasmonato de Metilo.
A.M. Codes-Alcaraz, A. Dobon-Sudrez, M.E. Garcia-Pastory S. Castillo.
S11-07 Efecto de la aplicacién postcosecha de nitroprusiato de sodio sobre la
13:15.13:3¢  (c@lidad de limon ecoldgico.
A. Del Cerro, A. Dobon-Suarez, M.E. Garcia-Pastor, M. Giménez y P.J.
Zapata.
511-08 Melatonina aplicada como tratamiento en campo incrementa los sistemas
13:30-13:45 antioxidantes en las cerezas ‘Prime Giant’'.
\A. Carrion-Antoli, F. Badiche, J.M. Lorente-Mento, F. Guillén, S. Castillo, M.
Serrano y D. Valero.
13:45-15:00 Pausa comida
Sesion 11- Postcosecha y procesado de productos vegetales.

Continuacion

Moderador: Dr. Salvador Castillo (UMH, Orihuela)

S11-09 Eliminacién de etileno con un reactor de luz ultravioleta con titanio y su
15:00-15:15 efecto sobre brécoli en condiciones de conservacion.
A. Guirao, P. Garcia-Ponsoda, S. Castillo, F. Guillén, M. Serrano y D.
Martinez-Romero.
S11-010 Efecto de una trampa de ozono acoplada a un eliminador de etileno
15:15-15:30 fotocatalitico: caso practico en tomate Raf.
P. Garcia-Ponsoda, A. Guirao, J.M. Valverde, D. Valero y D. Martinez-
Romero.
S11-011 Evaluacién de las condiciones de almacenamiento de hojas de Aloe vera
15:30-15:45 para su comercializacién en fresco.

\A. Campafda, P. Garcia-Ponsoda, A. Guirao y D. Martinez-Romero.
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S11-012 Estudio del contenido en polifenoles de cuatro variedades de alcachofa
15:45-16:00 (Cynara scolymus L.): aptitud para cuarta gama.
M. Giménez-Berengquer, M. J. Giménez, P. Carbonell, J. A. Cabrera y P. J.
Zapata.
Sesion 12 Alimentacion Funcional, Calidad Sensorial y Salud.
Moderador: Dra. Maria José Frutos Fernandez (UMH, Orihuela)
Presentaciones Orales
S12-01 Esteroles vegetales en matrices liquidas: obtencidn e incorporacion en una
16:00-16:15 bebida de frutas.
M. Alvarez-Henao, J. Londofio-Londofio y C. Jiménez-Cartagena.
S12-02 Efecto de endulzantes alternativos sobre la biodisponibilidad vy
16:15-16:30 bioactividad de antocianos y flavanonas de una bebida de maqui-limén.
V. Aqulld, R. Dominguez-Perles y C. Garcia-Viguera.
S$12-03 Influencia de edulcorantes sobre compuestos bioactivos en un sistema
16:30-16:45 | Modelo.
A. Bica, V. Agulld y C. Garcia-Viguera.
S512-04 Microencapsulacion de L. Plantarum en cépsulas simples y de doble capa:
16:45-17-00 efecto de las condiciones térmicas y la digestidn gastrointestinal sobre la
' ' viabilidad probidtica.
E. Lopez-Martinez, M.J. Frutos y E. Valero-Cases.
17:00-17:15 |Pausa Café
S12-05 Variabilidad de los parametros de calidad funcional y sensorial de la canela
17:15-17:30 | Molida.
C. MuAoz-Ezcurra, M. Cano-Lamadrid, E. Sendra, F. Herndndez y L. Lipan.
S12-06 Comparacion de distintos pardmetros de quesos curados de oveja DOP
17:30-17-45 Manchego (Denominacién de Origen Protegida) vs no-DOP.
K. A. Igler Mari, E. Sendra, A. Valdés Garcia, A. Beltrdn Sanahuja, R. Pesci
De Almeida y M. Cano Lamadrid.
S12-07 Leche fermentada enriquecida con Cinnamomum cassia y Cinnamomum
17:45-18:00 verum molida: efecto de la canela en la fermentacién y calidad del yogur.
A. E. Vargas, M. Cano y E. Sendra.
S12-08 Caracterizacion de las flores y estigmas de Crocus sativus L. argelino y su
18:00-18:15 valor como alimento.

R. Vicente, D. Cerdd, E. Valero y M.J. Frutos.
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S12-09 Estudio del grado de implementacién de Clean Label en alimentos de gran
18:15-18:30 consumo en Espafia: propuestas de mejora.
N. Jiménez-Redondo, M. Cano-Lamadrid y J. M. Valverde.
S12-010 Elaboracidon de cerveza artesana sin alcohol enriquecida funcionalmente
18:30-18:45 con brotes de br,ocoll ecoldgico. , o
J. Gerth, A. Dobon-Suarez, M.E. Garcia-Pastor, M. Giménez y P.J. Zapata.
S12-011 Revision cientifica y visidon del sistema de alertas RASFF del contenido de
metales pesados en alimentos.
18:45-19:00 R.M. Franco-Calderdn, E. Sendra y M. Cano-Lamadrid.
Presentaciones en Péster
S12-P1 Composicidon nutricional y actividad antioxidante del azafrdn (Crocus
sativus, L.) y sus subproductos florales para el desarrollo de nuevos
ingredientes funcionales.
D. Cerdd-Bernad, E. Valero-Cases y M.J. Frutos .
S12-P2 Alteracion de la microbiota intestinal en pacientes con COVID-19.
P. Bersano-Reyes y G. Nieto-Martinez.
S12-P3 Aplicacion de subproducto de mango como antioxidante en un producto
de panaderia.
J. Rueda, N. Ortega y M. Guaman.
S12-P4 Caracterizacion de compuestos bioactivos de las semillas de dos cultivares
de Opuntia ficus-indica (L.) Mill. en condiciones homogéneas de cultivo.
L. Andreu-Coll, J. Kolniak-Ostek, A. Kita, J. Miedzianka, P. Legua y F.
Herndndez.
S12-P5 Desarrollo de galletas funcionales sin gluten adaptadas a los
requerimientos nutricionales de celiacos.
C. Campuzano y G. Nieto.
19:00-20:00 |Presentaciones de los Pdsteres del dia 2 (Sesiones 8-12)
20:00-20:30 |Ceremonia de Clausura

Dr. Santiago Garcia-Martinez (Presidente del Comité Organizador)

Dra.Maria Serrano (Presidenta del Comité Cientifico)
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Efecto del aclareo sobre la calidad del vino tinto

A. Grao-Ruiz, J. Piernas-Pérraga, P. J. Zapatay L. Noguera-Artiaga.

Departamento de Tecnologia Agroalimentaria, Universidad Miguel Hernandez de Elche, Ctra. de Beniel km 3,2,
Orihuela, Alicante, Espafia. e-mail: alberto.grao@goumh.umbh.es

Resumen

El vino es una de las bebidas alcohdlicas mas consumidas en el mundo y una de las que mayor arraigo social y
cultural presenta. De entre sus tipologias, el vino tinto es el producto mas elaborado y consumido. En la zona del
Mediterraneo espafiol, la variedad con mayor acervo es la Monastrell, que destaca por su elevado nivel de taninos,
sus propiedades organolépticas y su facilidad para adquirir una gran cantidad de azlcares. Con el fin de mejorar
la calidad de las bayas para, de esta forma, incrementar la calidad del vino obtenido, se aplican muchos tratamientos
precosecha. Uno de los mas estudiados en los Ultimos afios es el aclareo, que consiste en reducir la carga de bayas
o0 racimos para que la planta redistribuya entre los granos restantes los nutrientes. El objetivo del presente estudio
fue evaluar la influencia de la practica del aclareo sobre la calidad fisicoquimica, sensorial y aromatica del vino
tinto. Se elaboraron 3 vinos con uva procedente de distinta carga en racimo y se estudi6 el efecto de la adicion de
SO; en la calidad del producto final, mediante el analisis de los parametros de calidad enoldgicos (acidez, grado
alcoholico, azlcares reductores, etc.), la determinacion de la composicion volatil mediante cromatografia de gases
acoplada a espectrometria de masas, y un analisis sensorial descriptivo mediante un panel entrenado (23
descriptores positivos y 8 defectos). Se detectaron un total de 33 compuestos volatiles y se encontraron diferencias
significativas en el analisis sensorial de las fases olfativa, gustativa, global y visual de las muestras, observando
que la aplicacion de aclareo, ya sea de racimos o de granos, influye positivamente en la calidad sensorial y
aromaética del vino tinto, favoreciendo la percepcién de descriptores clave, como sabores tostados, dulces,
especiados y vegetales. Por otro lado, se determind que las muestras de vino cuyo procesado prescindio de la
utilizacién de SO, mostraron un perfil sensorial mas agradable que las muestras a las que este compuesto se
adiciono.

Palabras clave: Andlisis sensorial, Compuestos volatiles, Cromatografia de gases, Monastrell, SO,.

Effect of thinning on red wine quality

Abstract

Wine is one of the most consumed alcoholic beverages in the world and one of those with the greatest social and
cultural roots. Among its typologies, red wine is the most elaborated and consumed product. In the Spanish
Mediterranean area, the variety with the greatest collection is Monastrell, which stands out for its high level of
tannins, its organoleptic properties, and its ease of acquiring sugars. To improve the quality of the berries and thus
increase the quality of the wine obtained, many pre-harvest treatments are applied. One of the most studied in
recent years is thinning, which consists of reducing the berry load so that the plant redistributes the nutrients among
the remaining grains. The objective of the present study was to evaluate the influence of thinning practice on the
physicochemical, sensorial, and aromatic quality of red wine. 3 wines were made with grapes from different
clusters and the effect of the addition of SO, on the quality of the final product was studied, by analyzing the
oenological quality parameters (acidity, alcoholic degree, reducing sugars, etc.), the determination of the volatile
composition by gas chromatography coupled to mass spectrometry, and a descriptive sensory analysis by means
of a trained panel (23 positive descriptors and 8 defects). A total of 33 volatile compounds were detected and
significant differences were found in the sensory analysis of the olfactive, gustative, global, and visual phases,
obtaining that the application of thinning, whether of bunches or grains, positively influences the sensory and
aromatic quality of red wine, favoring the perception of key descriptors, such as roasted, sweet, spicy, and
vegetable flavors. On the other hand, it was determined that the wine samples whose processing dispensed with
the use of SO, showed a more pleasant sensory profile than those to which this compound was added.

Keywords: Gas chromatography, Monastrell, Sensory analysis, SO, Volatile compounds.
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Introduccién y Objetivos

El vino es una de las bebidas alcoholicas mas populares. Las estimaciones de la produccion mundial de
vino en el afio 2020 se fijan en torno a 258 millones de hectolitros, una tendencia al alza en las ultimas
décadas, con lItalia, Francia y Espafia como los principales paises productores. Por otro lado, Estados
Unidos y Francia se mantienen como los principales consumidores de vino en el mundo, con un estimado
de 30 y 24,7 millones de hectolitros consumidos en 2020, respectivamente. El sector vinicola actual se
caracteriza por su diversificacion tanto de productos como de uvas utilizadas en su elaboracién. La
variedad de uva Monastrell, la més importante en las Denominaciones de Origen de Alicante, Yecla,
Jumilla, Bullas y las Islas Baleares en Esparia, ha experimentado una demanda importante durante los
ultimos afios, distinguiéndose por su elevado contenido en azlcares, pigmentacion y grado alcohdlico.

El concepto de calidad del vino, mas alla de sus efectos saludables, es muy complejo: varios aspectos,
desde las caracteristicas organolépticas del producto hasta el proceso de elaboracion, precio u origen,
influyen en los gustos y preferencias del consumidor (Hopfer y Heymann, 2014), a los que habria que
afiadir, desde un punto de vista técnico, otros factores de caracter fisicoquimico y composicional, como
el grado alcohdlico, la acidez, los niveles de SO, el contenido de azlcares reductores, etc. (Rasines-
Perea et al., 2015). De todos ellos, el aroma se considera uno de los factores de mayor peso a la hora de
valorar la calidad del vino (Petronilho et al., 2020).

Los compuestos aromaticos de la uva se encuentran generalmente en su forma libre y reciben el nombre
de compuestos volatiles. Estos pueden hallarse originalmente en el fruto o bien formarse durante el
proceso de fermentacion y maduracién del mosto. Pueden encontrarse a su vez otros componentes no
volatiles, como son los azlcares conjugados; si bien la influencia del aroma sobre la calidad del vino se
debe en gran parte al efecto combinado de los primeros, principalmente alcoholes, aldehidos, ésteres,
acidos y otros componentes menores, como sesquiterpenos y norisoprenoides (Condurso et al., 2016).

El tipo y concentracion de compuestos volatiles, y por ende la calidad del producto, puede depender a
su vez de factores como el medio ambiente, la variedad de uva, la vinificacion y el envejecimiento o las
practicas culturales (Condurso et al., 2016). Dentro de estas Ultimas destaca el aclareo o raleo, ya sea de
racimos o de granos, por su efecto sobre la composicion del fruto, habiéndose relacionado con un
aumento del color, sabor y concentracién de azucares (Tardaguila et al., 2008).

Si, actualmente, practicas como el aclareo estan ganando progresivamente relevancia de cara a la calidad
de los vinos, otras técnicas como el uso de didéxido de azufre (SO-), han empezado a ser cuestionadas.
La utilizacion de SO en vinos conlleva la formacidn de sulfitos, potenciales responsables de afecciones
y alergias como dermatitis, diarrea, y dificultades respiratorias (Vally, Misso y Madan, 2009), lo que
unido a un posible efecto negativo sobre el perfil organoléptico del vino han generado especial atencion
ante la posibilidad de prescindir de esta etapa o bien sustituirla por técnicas de conservacion alternativas.

El objetivo del presente estudio es evaluar la influencia de la practica del aclareo sobre la calidad
fisicoguimica, sensorial y aromatica del vino tinto elaborado a partir de uvas variedad Monastrell, asi
como estudiar el efecto de la adicion de SO, sobre el perfil sensorial del producto final.

Material y Métodos

Tratamientos, seleccién y muestreo

La parcela objeto de estudio se encuentra situada en el paraje de la Venta del Pino (Cehegin). Se trata
de un vifiedo de Monastrell de unos 48 afios y cultivado en vaso, sobre portainjertos R-110 y 161-49c,
a unos 750 ms.n.m., orientado al sur y sobre suelos arcillo-calcareos de formacién aluvial. Este estudio
se corresponde a la afiada 2018, en la que la vendimia tuvo lugar la Gltima semana de septiembre. El
cultivo es ecoldgico y la recoleccion se realizd de manera manual en cajas de 15 kilos. Los diferentes
vinos se elaboraron de manera separada en dep6sitos de 1000 kilos y mediante fermentacion espontanea.
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A fin de determinar la influencia de la aplicacion del aclareo en las vides sobre la calidad final del vino
tinto, las muestras se distribuyeron en tres lotes para la realizacion de los ensayos: un lote Control, C,
constituido por muestras de vino tinto obtenidas de vides no tratadas con aclareo; un segundo lote, AC,
compuesto por muestras de vino elaborados a partir de vides a las que se aplico una reduccion de racimos
al 50 %; y un tercer lote, AG, cuyas muestras se elaboraron a partir de vides a las que se realiz6 un 50
% de reduccion de granos en cada racimo. Todas las muestras se conservaron y sirvieron en las mismas
condiciones de cara a la realizacion de los andlisis fisicoquimicos y sensoriales pertinentes.
Adicionalmente, para comprobar el efecto del SO, sobre las caracteristicas sensoriales del producto,
cada lote incluyé muestras de vino cuyo proceso de elaboracién incluyé la utilizacion de SO, junto a
otras para las que se prescindio de esta etapa.

Analisis fisicoguimico

La acidez total y volatil, concentracion de acido aceético, niveles de azlcares reductores, grado alcohélico
total y adquirido, indice de polifenoles totales, pH y concentracion de diéxido de azufre total (SO2) se
determinaron de acuerdo con los métodos oficiales de analisis de la Organizacion Internacional de la
Vifa y el Vino (OIV, 2021).

Analisis de compuestos volatiles

La determinacion de compuestos volatiles se realizé6 empleando un cromatégrafo de gases (GC2030,
Shimadzu Scientific Instruments, Inc., Columbia, MD, USA) acoplado a un detector de masas triple
cuadrupolo (TQ8040 NX, Shimadzu Scientific Instruments), aunque, para la realizacién de estas
determinaciones, el equipo funciond como un cuadrupolo simple en modo Q3 SCAN (40 - 400 m/z).
Para la extraccion de compuestos volatiles se empled el método de extraccidn en fase sélida en el espacio
de cabeza, utilizando viales de cromatografia de 15 mL (provistos de tapén de aluminio y septum de
PTFE/silicona). En estos, se afiadieron 10 mL de vino, 1 g de NaCl y 5 uL de acetato de bencilo (patrén
interno, 1000 mg/L). Para la absorcion de los compuestos se utilizé una fibra DVB/CAR/PDMS de 1
cm de longitud y 80 pL de grosor (Shimadzu Corporation, Kyoto, Japan). La extraccion se realizo
durante 40 min a una temperatura de 40 °C y agitacion constante (250 rpm). La desorcion de los
compuestos volatiles se llevo a cabo en el puerto de inyeccion durante 1 min a 230 °C. Las temperaturas
de la fuente de ionizacion y la interfase fueron de 230 y 280 °C, respectivamente. La columna
cromatografica empleada fue una Sapiens X5MS (Teknokroma, Barcelona, Espafia) de 30 m de
longitud; 0.25 mm de didmetro interno; 0.25 um de espesor. Se empled un método de inyeccion mediante
split (1:10), la presién en cabeza de columna fue de 18,6 kPa, el flujo total 9,6 mL/min (He) y el flujo
de columna de 0,6 mL/min. El programa de temperatura del horno fue el siguiente: (i) 50 °C, mantenidos
durante 0,83 min; (ii) incremento de 2 °C/min hasta 100 °C; (iii) incremento de 3 °C/min hasta 180 °C;
(iv) incremento de 20 °C/min hasta 230 °C, mantenidos durante 5 min. Para la identificacion de los
compuestos detectados se calcularon indices de retencién en base a los tiempos de retencién de alcanos
comerciales (Sigma-Aldrich, Steinheim, Alemania), asi como la biblioteca de indices de retencién y
espectros de masa NIST 17. Tan solo se identificaron aquellos compuestos con un indice de similitud >
90 % y una desviacién maxima con respecto a los indices calculados de + 10 unidades.

Analisis sensorial

Se efectud un estudio sensorial descriptivo de los vinos mediante panel entrenado, compuesto por ocho
jueces sensoriales (4 hombres y 4 mujeres, de edades comprendidas entre 24 y 60 afios) de la Escuela
Politécnica Superior de Orihuela (Universidad Miguel Hern&dndez de Elche, Alicante, Espafia) con mas
de 500 horas de experiencia en el andlisis sensorial de vino. Las muestras se sirvieron de forma
individualizada, identificadas mediante cédigos de 3 digitos escogidos al azar, en orden aleatorio
siguiendo el método estadistico del cuadrado latino y a una temperatura de 15 °C. Las fases olfativa y
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gustativa fueron realizadas en copa negra, mientras que para la fase visual se emplearon copas
transparentes (ambas, catavinos oficiales). Entre cada una de las muestras se puso a disposicion de los
panelistas agua osmotizada y galletas sin sal, para limpiar el paladar. La sala de catas disponia de una
combinacion de luz natural y luz no natural (fluorescente) y se fijo una temperatura de 22 °C durante el
analisis.

El panel trabajo con el Iéxico desarrollado por Issa-Issa et al. (2019), que incluye un total de 23
descriptores positivos y 8 defectos correspondientes a las fases olfativa, gustativa, global y visual de las
muestras (Tabla 1), utilizando para cada uno de ellos una escala hedoénica desde O (intensidad no
perceptible) hasta 10 (intensidad extremadamente elevada), empleando incrementos de 0,5 unidades.

Tabla 1. Atributos y defectos considerados en la valoracion sensorial de los vinos estudiados

Fases de la evaluacion sensorial

Olfativa Gustativa Global Visual Defectos?
Alcohol Alcohol Aristas Limpidez Acidez volatil
Frutal Frutal Persistencia Color Moho
Floral Floral Capa Corcho
Vegetal Vegetal Oxidacion
Especiado Especiado Pegamento
Animal Animal Azufre
Tostado Tostado Cuadra
Dulce Sulfhidrico
Acido
Amargo

Astringente
fLos defectos se evaluaron tanto en fase olfativa como gustativa.

Analisis estadistico

Se realizaron analisis de varianza (ANOVA) y la prueba de rangos multiples de Tukey empleando el
software XLSTAT (version 2014.1). La diferencia significativa fue definida como p <0,05.

Resultados y Discusion

Andlisis fisicoguimico

Al evaluar el perfil fisicoquimico de los vinos se encontraron diferencias significativas en todos los
parametros estudiados, excepto en el pH y la acidez total (Tabla 2). La concentracion de &cido acético
fue mayor en las muestras procedentes de aclareo, siendo AG el lote que mayor concentracion presento.
Los vinos pertenecientes a los lotes AC y AG mostraron un grado alcohélico, tanto total como adquirido,
y un indice de polifenoles totales notablemente superiores al lote Control, asi como una concentracion
de SO, relativamente menor, sin llegar a diferenciarse estadisticamente entre ellos. Por otra parte, el
tratamiento de aclareo en grano indujo un aumento en el contenido de azlcares reductores y la acidez
volatil del vino. En contraste, el efecto observado de la reduccion de racimos sobre este Gltimo parametro
no difirié significativamente respecto a los resultados de los lotes Control y AG.

A la hora de valorar la relacién del perfil fisicoquimico del vino con su calidad sensorial, se ha
especificado que algunos de los parametros aqui tratados, como la concentracién de polifenoles, la
acidez volatil o el contenido alcohdlico, influyen negativamente sobre la apreciacion sensorial del
producto; esto puede observarse mas notablemente en el caso de consumidores jovenes, méas sensibles
a las variaciones en el perfil sensorial de los alimentos (Mora et al., 2021).
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Tabla 2. Determinaciones fisicoquimicas en las muestras de vino elaboradas mediante uva control (C), obtenida
mediante reduccion de racimos (AC) y mediante reduccidon de granos (AG)

Determinaciones ANOVAT C AC AG

Acidez total (g/l Acido Tartérico) NS 6,57 6,38 6,7
Acidez volatil (g/l Acido acético) * 0,59 bt 0,76 ab 0,82a
Acido acético (g/1) * 0,30 ¢ 0,53b 0,61a
Azucares reductores (g/l Glucosa) * <15b <15b 2,1a
Grado alcoholico adquirido (% vol) * 13,57 b 14,50 a 14,75a
Grado alcohdlico total (% vol) * 136 b 145a 148 a
indice de polifenoles totales (UA) ** 43b 50 a 52 a
pH NS 3,39 3,43 3,39
Sulfuroso total (mg/1) ** 55a 48 b 45b

*NS: no significativo; * y **, diferencias significativas p < 0,05y 0,01, respectivamente. * Letras distintas, dentro de una
misma determinacion, corresponden a diferencias estadisticamente significativas p < 0,05 (prueba de Tukey).

Determinacién de compuestos volatiles

Se identificaron y cuantificaron 33 compuestos volatiles en las muestras de vino bajo estudio y se
encontraron diferencias estadisticamente significativas en 15 de estos (Tabla 3). EI grupo de compuestos
que en mayor porcentaje se encontrd fue el de los ésteres (21 compuestos), seguido de alcoholes (7),
aldehidos (3), acidos carbdxilicos (1) y norisoprenoides (1). Sin embargo, si analizamos los resultados
en funcion de la concentracidn, los alcoholes fueron los que mayor cantidad aportaron (~10,4 mg/L),
seguido de los ésteres (~5,1 mg/L). A nivel individual, los compuestos que fueron encontrados en mayor
concentracién fueron etanol (~7,2 mg/L), 3-metil-1-butanol (~1,7 mg/L), succinato de dietilo (~1,6
mg/L), acetato de etilo (~1,3 mg/L) y fenil etil alcohol (~1,1 mg/L). Estos son compuestos tipicos
encontrados en vinos elaborados con la variedad Monastrell, como la empleada en este estudio (Issa-
Issa et al., 2019).

La realizacion de un aclareo en el cultivo de la uva, ya sea en racimos 0 en granos, conduce a vinos con
una mayor concentracion en compuestos aromaticos (14,8 mg/L en la muestra Control frente a 15,9
mg/L en el caso de las muestras AC y AG). Las muestras procedentes de uva de aclareo tuvieron una
mayor concentracion de alcoholes y una menor concentracion de ésteres que la muestra Control. Este
incremento en los alcoholes se debe principalmente a una mayor concentracion de etanol (C= 6,5 mg/L;
AC y AG 7,7y 7,2 mg/L, respectivamente). Se puede comprobar que, en ninguno de los compuestos
relacionados con la crianza, como por ejemplo 2-metil-1-butanol, 3-metil-1-butanol, butirolactona, o
succinato de dietilo, se encontraron diferencias significativas, por lo que es un claro indicativo de que
las diferencias encontradas en el estudio se deben al tratamiento realizado en campo y no al proceso
enoldgico.

Es necesario puntualizar que las diferencias encontradas a nivel individual en cada compuesto no tienen
por qué tener relacion directa con la percepcion sensorial de estas, pues en la misma influyen los
umbrales de deteccion, asi como de las sinergias y/o antagonismos resultantes.
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Tabla 3. Anélisis de compuestos volatiles (mg/L) de las muestras de vino elaboradas mediante uva control (C),
obtenida mediante reduccion de racimos (AC) y mediante reduccion de granos (AG)

Compuesto Familia Descriptor ANOVA' C AC AG
Etanol Alcoholes  Alcohol *x 6,531at 7,779b 7,234 ab
Acetato de etilo Esteres Anisado, Pifia Fxk 1,235a 1,403 b 1,484 b
2-Metil-1-propanol Alcoholes  Afrutado, Vino ** 0,096b 0,095b 0,082a
3-Metil-1-butanol Alcoholes  Aceite, Whisky NS 1,538 1,639 1,843
2-Metil-1-butanol Alcoholes  Tostado, Afrutado, Whisky NS 0,155 0,208 0,085
Isobutirato de etilo Esteres Citrico, Fresa Fxk 0,022b 0,020ab 0,015a
Acetato de butilo Esteres Platano, Afrutado, Verde NS 0,005 0,006 0,005
2,3-Butanediol Alcoholes  Afrutado, Cremoso, Graso NS 0,065 0,174 0,277
Butirato de etilo Esteres Platano, Pifia, Dulce NS 0,014 0,014 0,052
Lactato de etilo (L) Esteres Mantecoso, Afrutado ** 0,145a 0,166a 0,281b
Etil 2-metilbutirato Esteres Afrutado, Verde, Dulce falaid 0,014b 0,011ab 0,009a
Etil isovalerato Esteres Manzana NS 0,014 0,013 0,014
1-Hexanol Alcoholes  Verde, Madera, Dulce *x 0,018a 0,035b 0,039b
Acetato de isoamilo Esteres Platano, Pera, Dulce NS 0,070 0,123 0,152
y-Butirolactona Esteres Caramelo NS 0,018 0,024 0,031
Hexanoato de etilo Esteres Manzana, Platano, Pifia NS 0,235 0,195 0,180
Nonanal Aldehidos  Afrutado, Grasa, Floral NS 0,010 0,011 0,011
Fenil etil alcohol Alcoholes  Miel, Floral, Rosa NS 1,003 1,169 1,169
Succinato de etilo Esteres Afrutado, Manzana, Floral NS 0,051 0,103 0,181
Acido octanoico Ac. Carbox. Aceitoso, Queso NS 0,023 0,019 0,013
Succinato de dietilo Esteres Afrutado, Chocolate, Terroso NS 1,631 1,539 1,749
Octanoato de etilo Esteres Afrutado, Floral *x 1,259 b 0,762 a 0,605 a
2-Fenil etil acetato Esteres Miel, Afrutado, Floral NS 0,011 0,015 0,015
B- ionona Norisop. Floral, Afrutado NS 0,017 0,012 0,012
Nonanoato de etilo Esteres Aceitoso, Afrutado, Nuez X 0,004 b 0,002 a 0,001a
Decanoato de etilo Esteres Uva, Aceitoso, Pera PR 0,418 b 0,212 a 0,175a
Dodecanal Aldehidos  Herbal, Cera, Floral X 0,007 b 0,000 a 0,000 a
Etil isopentil succinato Esteres No encontrado NS 0,025 0,021 0,026
Octanoato de isoamilo  Esteres Coco, Verde, Afrutado b 0,007 b 0,005a 0,004 a
Dodecanoato de etilo  Esteres Verde, Afrutado, Floral Hx 0,010 b 0,004 a 0,004 a
1-Tetradecanal Aldehidos  Graso, Incienso, Almizcle falaled 0,003 b 0,000 a 0,000 a
Tetradecanoato de etilo Esteres Cera, Jabon NS 0,012 0,009 0,013
Hexadecanoato de etilo Esteres Cera wx 0,144a 0,205b 0,188ab
Familias
Alcoholes wx 10,353a 11,192b 10,603 ab
Esteres *x 5932b 5342ab 4,633a
Aldehidos wx 0,025 b 0,011a 0,011a
Acidos carboxilicos NS 0,025 0,014 0,018
Norisoprenoides NS 0,020 0,012 0,011
Total fale 14,809a 15,990b 15,947 b

*NS: no significativo; ** y ***, diferencias significativas p < 0,01 y 0,001, respectivamente. ¥ Letras distintas, para un mismo
compuesto, corresponden a diferencias estadisticamente significativas p < 0,05, de acuerdo con la prueba de Tukey.

Andlisis sensorial

La utilizacién de SO en la elaboracién de los vinos estudiados contribuy6 a una mayor percepcion de
los olores Vegetal y Animal, asi como del sabor Acido, en comparacion con los vinos cuya elaboracion
prescindi6 del uso de este compuesto. En estos ultimos se notificé una mayor persistencia de los olores
Frutal, Floral y Tostado, asi como de los descriptores gustativos Frutal, Floral, Tostado, Dulce y
Postgusto y el atributo visual Capa (Figura 1). No pudo establecerse una distincion notable entre ambos
tratamientos respecto a los olores Alcohol y Especiado, los sabores Alcohol, Vegetal, Especiado,
Animal, Amargo y Astringente, y los descriptores visuales Limpidez y Color.
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Figura 1. Analisis sensorial descriptivo de las muestras de vino elaboradas con y sin SO, (Letras distintas
corresponden a diferencias estadisticamente significativas p < 0,05, de acuerdo con la prueba de Tukey en ese
descriptor sensorial)

Hasta ahora, la adicién de SO, se considera una préctica imprescindible en la elaboracién del vino tinto,
contribuyendo a la disolucion de componentes minerales y a la obtencion de compuestos de interés como
acidos organicos, antocianinas o taninos, estos Ultimos responsables del color del vino (Ribereau-Gayon
et al., 2002), asi como por su papel como antimicrobiano (Goode y Harrop, 2011). Esta préctica no
gueda exenta, sin embargo, de inconvenientes: el riesgo de toxicidad y deterioro organoléptico derivado
de la adicion de SO, durante el proceso de elaboracion del vino tinto ha motivado la basqueda de
tratamientos alternativos para su reduccién o eliminacion (Yildirim y Darici, 2020). Se ha relacionado
la reduccion en el uso de SO, con un mantenimiento e incluso mejora de la calidad organoléptica del
producto, tanto al concluir el proceso de vinificacion como durante la crianza en botella, sefialando un
mayor cuerpo, intensidad y astringencia (Esparza et al., 2020).

Varios autores han notificado que practicas agrarias como el aclareo de racimos contribuyen a una
mejora en el perfil sensorial del vino (Vaquero-Fernandez et al., 2009). Di Profio et al. (2011) sefialaron
que la aplicacion de aclareo de racimos contribuia a una mejora en la percepcion de varios descriptores
de aroma y retronasales, como los florales y especiados. En la misma linea, Roberts, Reynolds y De
Savigny (2007) notificaron una mayor intensidad de los sabores frutal y floral en vinos derivados de
cepas Sauvignon Blanc y Chardonnay Musqué a las que se aplico esta practica. Otros atributos sefialados
incluyen la astringencia, amargura y persistencia (Avizcuri-Inac et al., 2013).

Ahondando en el estudio que aqui nos ocupa, la aplicacion de aclareo, ya sea en racimos o en granos,
ha demostrado tener incidencia sobre las caracteristicas de los vinos (Tabla 4). De los 23 descriptores
sensoriales analizados, se encontraron diferencias significativas en 11 de ellos respecto al lote Control.
En los vinos procedentes de cultivo en los que se ha realizado un aclareo se percibieron con mayor
intensidad los descriptores Alcohol, Vegetal y Tostado, asi como los sabores Especiado y Dulce. Si
analizamos las diferencias entre los tratamientos de forma individualizada, AC present6 un mayor olor
a Tostado y una mayor Capa, mientras que AG mostro intensidades mayores de Vegetal, Postgusto, y
Acidez. No se encontraron diferencias significativas en los descriptores sensoriales Frutal, Floral y
Animal, asi como tampoco se reportaron para el olor Especiado y los sabores Amargo y Astringente, la
percepcion de Aristas y/o Defectos, ni el Color de las muestras. Este Gltimo aspecto contrasta con lo
descrito en trabajos similares relativo a que el aclareo de racimos ejerce una especial influencia sobre
los compuestos responsables del color del vino, habiéndose observado un aumento tanto de la intensidad
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de color como del matiz en vinos derivados de cepas a las que se aplico aclareo de racimos (Gil-Mufioz,
Vila-Lépez y Martinez-Cutillas, 2009), debido posiblemente al aumento de la relacion superficie /
volumen del fruto, favoreciendo la extraccion de compuestos de la piel (Barbagallo, Guidoni y Hunter,
2011).

De acuerdo con los resultados descritos, podemos afirmar que la aplicaciéon de tratamientos de aclareo
durante el cultivo de la vid permite obtener vinos con una mayor complejidad aromatica y gustativa,
debido al incremento de determinados descriptores sensoriales relacionados con notas vegetales,
tostadas y especiadas.

Tabla 4. Analisis sensorial descriptivo de las muestras de vino elaboradas mediante uva control (C), obtenida
mediante reduccion de racimos (AC) y mediante reduccién de granos (AG)

Descriptores ANOVAf C AC AG Descriptores ANOVA' C AC AG
Fase olfativa Fase gustativa
Alcohol Fkk 3,3lat 3,75ab 4,22b Alcohol *x 2,78a 3,62b 38lb
Frutal Fxk 594a 519a 53la Frutal falead 497a 512a 43la
Floral NS 1,81 1,50 2,03 Floral NS 2,16 2,00 2,12
Vegetal ** 18la 163a 2,62b Vegetal ** 168a 2,34b 237b
Especiado NS 1,53 1,81 1,81 Especiado il 0,85a 1,78b 1,68b
Animal faiaa 091a 100a 1,18a Animal NS 0,33 0,78 0,75
Tostado faiaa 122a 3,72¢ 2,18b Tostado Fhx 1,71a 2,62b 2,31ab
Defectos NS 0,13 0,11 0,15 Dulce ** 247a 3,31b 2,75ab
Fase global Acido Fhx 431b 23la 387hb
Postgusto Frx 3,75a 3,28a 481b Amargo ** 193a 2,34a 22la
Aristas NS 0,31 0,41 0,21 Astringente NS 1,90 2,59 2,06
Fase visual Defectos NS 0,18 0,20 0,13
Limpidez NS 9,00 9,63 9,50
Color NS 8,81 9,18 9,31
Capa FxN 6,50a 7,56b 6,87a

TNS: no significativo; ** y *** diferencias significativas p < 0,01 y 0,001, respectivamente. * Letras distintas, dentro de una misma
determinacién, corresponden a diferencias estadisticamente significativas p < 0,05, de acuerdo con la prueba de Tukey.

Conclusiones

En base a los resultados obtenidos en el presente estudio, puede concluirse que la practica del aclareo
durante el cultivo de la vid, ya sea de racimos o de granos, influye significativamente en la calidad del
vino tinto. Esta técnica mejora el perfil aromatico y sensorial, incrementando las intensidades de
descriptores clave relacionados con notas tostadas, dulces, especiadas o vegetales. En lo que respecta al
efecto de la adicion de SO sobre las caracteristicas aromaticas y sensoriales del vino, se determin6 que
las muestras de vino cuyo procesado incluyé la utilizacion de este compuesto mostraban una mayor
percepcion de atributos sensoriales no deseables, mientras que los vinos elaborados prescindiendo del
uso de este presentaron un perfil organoléptico mas agradable. Por tanto, las técnicas estudiadas en este
trabajo podrian influir en una mejor apreciacion del producto final por parte del consumidor y ser de
interés para el desarrollo de futuras investigaciones en este campo.
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