g de Ingenieros Agronomos FEBRERO 2023

'/ w Asociacion Nacional
Q,.. Endlogos de Chile

BUENAS PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE VINOS A PARTIR DE

UVAS EXPUESTAS AL HUMO: ESTRATEGIAS DE MITIGACION

Las préacticas recomendadas para la elaboracion de vinos a partir de uvas expuestas
al humo durante la etapa de maduracion pueden contribuir a mitigar el efecto del
ahumado, pero dificilmente serviran para eliminar el defecto en los vinos
terminados.

La eficacia de las distintas practicas dependera del grado de afectacion de las uvas
(que a su vez dependera, entre otros factores, del nivel de exposicion al humo, del
estado de madurez de las uvas en el momento de la exposicién y de la variedad de
uva). Los fenoles volatiles y sus glicésidos se acumulan en mayor proporcién en los
hollejos que en la pulpa, por lo que practicamente todas las practicas de mitigacion
consisten en reducir el contacto con los hollejos, asi como aplicar técnicas que
permitan minimizar su extraccion.

Se sugiere, en la medida de lo posible, combinar distintas practicas recomendadas
para tratar de minimizar el ahumado de los vinos.

Para mitigar el impacto del humo en los vinos terminados existen tres tipos de
estrategias diferenciadas: las estrategias preventivas, las estrategias productivas y
las estrategias de postproduccion:

1. ESTRATEGIAS PREVENTIVAS. Son aquellas que consisten en realizar
tratamientos en el vifiedo para minimizar el ingreso de fenoles volatiles a la
planta.

2. ESTRATEGIAS DE ELABORACION. Son aquellas que consisten en aplicar
técnicas de vinificacion que permitan minimizar la concentracion de fenoles
volatiles (y sus glicésidos) que se transfieren desde la uva hacia el vino.

3. ESTRATEGIAS POST ELABORACION O CORRECTIVAS. Son aquellas
gue consisten en aplicar tratamientos correctivos que permitan reducir la
concentracion de fenoles volatiles (y sus glicésidos) en los vinos terminados.

A continuacion, se detallan las practicas recomendadas considerando cada una de
las tres estrategias mencionadas.
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1. ESTRATEGIAS PREVENTIVAS.

Las estrategias preventivas deben aplicarse en el vifiedo, en algunos casos antes y
en otros justo después de la exposicion al humo, lo que puede dificultar su
aplicabilidad y poner en riesgo a los operarios que deban realizarlas.

PRACTICA JUSTIFICACION

Lavado de las vides, ® No se ha demostrado que con estas practicas se
deshoje parcial, consiga disminuir significativamente la concentracion de
nebulizacion guayacol en uvas ni en mosto.

® No se ha comprobado su eficacia y es una practica de
dificil aplicacion.

Pulverizacion al follaje
con caolin (arcilla)

2. ESTRATEGIAS DE ELABORACION.

Las estrategias de elaboracion consisten en aplicar aquellas practicas que permitan
minimizar la disolucion de fenoles volatiles al vino durante el proceso de vinificacion.
Las buenas practicas para minimizar el impacto del ahumado se pueden aplicar
durante la cosecha y entrada de vendimia, asi como durante la vinificacion.

2.1 buenas practicas durante la cosechay entrada de vendimia:
PRACTICA JUSTIFICACION

® La cosecha mecanizada propicia la rotura de las bayas, lo que
comporta cierta maceracion durante la cosecha y el transporte y, por
ende, una mayor extraccion de los fenoles volatiles responsables del

Evitar la olor y el sabor a humo.
cosecha . ~
mecanizada I Cosechar manualmente, depositar la fruta en gamelas de pequefia
capacidad y tratar de mantener la integridad de los racimos durante
el transporte de la vendimia permitird minimizar la extraccién de los
fenoles volatiles responsables del olor y el sabor a humo.
® Cosechar y/o transportar la fruta durante las horas centrales del
Mantener la dia, cuando la temperatura ambiental es mas elevada, favorece la
fruta a bajas difusion y extraccion de los fenoles volatiles hacia la pulpa/mosto.
temperaturas M Cosechar y transportar las uvas durante la noche o a primera
durante la hora de la mafiana, cuando la temperatura ambiental es mas baja,
cosechay el asi como enfriar la uva antes de procesarla, permitira minimizar la
transporte extraccion de los fenoles volatiles responsables del olor y el sabor a

humo.

Retirar hojas

[ Las hojas de las parras expuestas al humo pueden contener
grandes cantidades de fenoles volétiles y sus glicosidos, seleccionar

y otros las uvas antes de su procesado para eliminar las hojas y otros tejidos
tejidos vegetales que se hayan podido mezclar con la fruta cosechada
vegetales contribuird a minimizar la solubilizacion de los fenoles volatiles

responsables del olor y el sabor a humo.
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2.2 buenas practicas durante la vinificacion:
® Los fenoles volatiles (y sus glicésidos)
responsables del ahumado de los vinos se
acumulan en mayor proporcion en los hollejos
. gue en la pulpa y, por lo tanto, la vinificacion en
En uvas con un alto n|\_/e_l _de tinto maximizara la extraccioén de los compuestos
afectacion _conS|derar V|n_|f|car guimicos responsables del defecto.
en blanco incluso uvas tintas . o
/1 En uvas con altos niveles de exposicion al
humo, vinificar en blanco permitirh minimizar la
extraccion de los compuestos quimicos
responsables del defecto de los vinos.

® Debido a la mayor proporcion de fenoles
volatiles y sus gilcésidos en los hollejos, el
proceso de despalillado y estrujado de las uvas
favorece la extraccion de los fenoles volatiles
Prensado de responsables del ahumado de los vinos.

racimos enteros | [/ Realizar un prensado de racimos enterosy
utilizar una prensa vertical (o de canasto) en lugar
de una prensa neumatica minimizara la extraccién
de los fenoles volatiles responsables del
ahumado de los vinos.

® Debido a la mayor proporcion de fenoles
volatiles y sus gilcésidos en los hollejos, un
prensado de las uvas con altas presiones
favorece la extraccion de los fenoles volatiles
responsables del ahumado de los vinos.

VINIEICACION Separam_on de | ¥ Realizar el prensado con.baja presion, separar
las fracciones y fermentar a parte la primera fraccion de

EN BLANCO , ; .y

de prensado prensado (el jugo “free-run”) del resto del mosto

obtenido, ya que esta primera fraccién de jugo
tendré una menor concentracion de fenoles

volatiles responsables del ahumado de los vinos

en comparacion con el resto de las fracciones de
prensado.

® Las temperaturas elevadas durante el
procesado de la uva favorecen la extraccion de
compuestos desde las partes solidas hacia el
liguido, lo que puede maximizar la extraccion de
los fenoles volatiles responsables del defecto de
los vinos.

V] Refrigerar la uva antes de su procesado y
procesarla a baja temperatura permite minimizar
la extraccion de los fenoles volétiles responsables
del defecto organoléptico de los vinos.

Procesar la uva
a baja
temperatura
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Utilizar levaduras con alta actividad glicosidasa
Utilizar y levaduras con gran capacidad de adsorcion
levaduras de compuestos volatiles puede contribuir a
seleccionadas | minimizar el impacto del defecto organoléptico en
los vinos terminados.

® Las temperaturas elevadas durante el
procesado de la uva favorecen la extraccion de
compuestos desde las partes solidas hacia el
liquido, lo que puede maximizar la extraccién de

Realizar los fenoles volatiles responsables del defecto de
maceracion en los vinos.
frio I Realizar la maceracion a bajas temperaturas

permite reducir la extraccion de los fenoles
volatiles desde las partes sélidas hacia el liquido,
por lo que se puede minimizar el impacto del
defecto en los vinos terminados.

® Realizar maceraciones largas, a elevadas
temperaturas, junto con tratamientos
mecanicos del sombrero y altas frecuencias de
remontajes para favorecer la extraccion de color
y compuestos fendlicos, también favorecera la
extraccién de los fenoles volatiles responsables

Minimizar el del defecto organoléptico.
contacto con los V1 Realizar maceraciones cortas y a bajas
hollejos temperaturas, asi como minimizar los

remontados y tratamientos mecéanicos del
sombrero puede contribuir a minimizar la
extraccion de los fenoles volatiles responsables
del ahumado de los vinos. Se recomienda realizar
cualquier préctica de vinificacion que minimice el
contacto entre el liquido y los hollejos.

3. ESTRATEGIAS POST ELABORACION O CORRECTIVAS.

Las estrategias post elaboracion o correctivas consisten en aplicar técnicas que
permitan remediar los vinos afectados, removiendo los fenoles volatiles (y sus
fenoles) que se encuentran en los vinos terminados, tratando de reducir su
concentracion por debajo del umbral de percepcion.

La comunidad cientifica ha propuesto alternativas de mitigacion que todavia no
estan autorizadas para su uso durante la elaboracion del vino, por lo que no se
incluyen en la siguiente tabla.




@@ Asociacion Nacional
: 5 il de Ingenieros Agronomos
i

sepm ENdlogos de Chile

FEBRERO 2023

PRACTICA JUSTIFICACION

Dilucién con vinos no
afectados

I La mezcla de vinos ahumados con vinos sanos no
afectados permite disminuir la concentracion de los
fenoles volatiles responsables del ahumado de los vinos.

® Debido a que el umbral de percepcion sensorial de los
fenoles volatiles es muy bajo, usualmente se requieren
grandes proporciones de vino sano en la mezcla para
poder diluir los fenoles del vino afectado hasta niveles
aceptables.

Uso de carb6n activado
desodorizante

1 El uso de carbon activado desodorizante puede
reducir la concentracion de los fenoles volatiles
responsables del ahumado de los vinos. Es necesario
realizar pruebas para ajustar la dosis para cada vino y
cada carbon.

® Los carbones activados desodorizantes no eliminan los
fenoles volatiles glicosilados, por lo que el aroma a
ahumado podria reaparecer con el tiempo después de la
aplicacion del tratamiento.

Uso combinado de
enzimas glicosidasas y
carbén activado
desodorizante

I Las enzimas glicosidasas pueden liberar los fenoles
volatiles que inicialmente se encontraban glicosilados, lo
gue puede aumentar la eficacia del tratamiento con carbon
activado, reduciendo el riesgo de reaparicion del
defecto. Se deben realizar pruebas para ajustar la dosis de
carbdn para cada vino después de la aplicacion de las
enzimas.

Uso de 6smosis inversa
combinada con
clarificacién con carboén
activado desodorizante

1 En el caso de tener grandes volimenes de vino
afectado, la aplicacion de 6smosis inversa junto con el
tratamiento del permeado con carbdn activado
desodorizante puede reducir la concentracion de fenoles
volatiles responsables del defecto organoléptico de los
vinos, minimizando su impacto.

Adicion de taninos y/o
productos en base a
madera (alternativos a
las barricas)

I La adicién de tanino enoldgico y el uso de chips o
virutas de roble no reduce la concentracion de los fenoles
volatiles responsables del ahumado de los vinos. A pesar
de ello, el uso de estas practicas aumenta la complejidad

de los vinos, pudiendo enmascarar parte del defecto

ahumado en el caso de niveles leves de afectacion.




