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RESUMEN

El mercado actual exige, en gran parte,
la disponibilidad de vinos estructurados
con coloraciones intensas, razén por la
cual los endlogos evaltuan constantemente
diversas variantes tecnolégicas tendientes a
satisfacer los requerimientos del consumidor.
En respuesta a esta necesidad, se estudio
la incidencia de la técnica de sangrado
(T1, 10%; T2, 20%; T3, 30%) sobre la
composicion fendlica de vinos cv. Malbec de
Mendoza en dos vendimias consecutivas.
En 2010 se observd que solo T3 aumento
significativamente el contenido de antocianos
en los vinos terminados respecto del control,
sin apreciarse un efecto sobre el resto de los
parametros fenolicos evaluados. En cuanto
a los compuestos individuales determinados
por HPLC- DAD/ESI-MS, los tres tratamientos
favorecieron la extraccion de los distintos
derivados antocianicos y flavonoles, siendo
T3 el mas significativo. En 2011 se observé
una tendencia similar ademas de un efecto
significativo en la intensidad colorante,
fenoles totales, proantocianidinas, acidos
hidroxibenzoicos, flavanoles, flavonoles
y dihidroflavonoles. Por el contrario, el
test triangular mostré la imposibilidad de
diferenciar los vinos estudiados a través de un
panel entrenado de jueces. Al comparar ambas
temporadas, se pudo evidenciar la influencia

ABSTRACT

The current market, in large part, demands
the availability of structured wines with intense
coloration, reason why winemakers constantly
evaluated different technological variants designed
to satisfy the requirements of the consumer. In
response to this need, the incidence of saignée
(T1, 10%; T2, 20%; T3, 30%) on phenolic
composition of Malbec wines from Mendoza in
two consecutive seasons was studied. In 2010, it
was observed that only T3 significantly increased
the content of anthocyanins in wines with respect
to the control, without appreciating a significant
effect on the rest of the phenolic parameters
evaluated. As for those individual compounds
determined by HPLC-DAD/ESI-MS, the three
treatments favored the extraction of different
anthocyanic derivatives and flavonols, being T3
the most significant. In 2011, there was a similar
trend in addition to a significant effect on the
colour intensity, total phenols, proanthocyanidins,
hydroxybenzoic acids, flavanols, flavonols and
dihidroflavonoles. In contrast, the triangular test
showed the impossibility of differentiating wines
studied by a trained panel of judges. Comparing
both seasons was demonstrated the influence
of the "year" factor on the composition of wines
made with and without application of saignée.
In conclusion, this oenological practice may be
a useful tool to increase the phenolic quality of
Malbec wines and improve their aging potential.
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los vinos elaborados con y sin aplicacién
del sangrado. En conclusion, esta practica
enoldgica puede ser una herramienta util para
aumentar la calidad polifendlica del Malbec y
mejorar la capacidad de envejecimiento en la Keywords
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INTRODUCCION

Los compuestos fendlicos son considerados importantes parametros de calidad
de los vinos tintos debido a su impacto en las caracteristicas organolépticas y a sus
propiedades funcionales (8, 9). El mercado actual exige, en gran parte, la disponibilidad
de vinos estructurados con coloraciones intensas, razén por la cual los endlogos
evaluan constantemente diversas variantes tecnoldgicas tendientes a satisfacer las
exigencias de los consumidores. En numerosas oportunidades la intencién es mantener
una alta relacion sélido/liquido durante la vinificacion. Una alternativa interesante
sobre este punto es la técnica de sangrado, que consiste en extraer una fraccién de
jugo durante el encubado de la uva, antes de iniciarse la fermentacion alcohdlica, con
el objetivo de aumentar la relacién sélido/liquido y modificar la composiciéon quimica
del vino para lograr un mayor color y aroma en el producto terminado (2, 3, 5, 12).
Esta técnica ha sido evaluada por diversos autores en diferentes cultivares y regiones
del mundo (1, 2, 3, 6, 7, 11); sin embargo, no existe informacién sobre su impacto y
comportamiento especifico en vinos cv. Malbec argentinos.

Objetivo

* Estudiar la incidencia de la técnica de sangrado sobre la composicion fendlica
de vinos cv. Malbec en dos vendimias consecutivas (2010 y 2011).

MATERIALES Y METODOS

Material vegetal

El ensayo fue realizado durante las vendimias 2010 y 2011 con uvas cv. Malbec
provenientes de un vifiedo ubicado en la localidad de Altamira (69°07' O y 33°43' S,
San Carlos, Mendoza, Argentina). El vifiedo fue implantado en el 2000 sobre pie
franco, utilizando un sistema de conduccion en espaldera con orientacion norte-sur,
poda Guyot y riego por goteo. El marco de plantacion fue de 2 m entre hilerasy 1,2 m
entre plantas dentro de la hilera, y la produccién estimada fue de 10 t.ha". Las bayas
fueron cosechadas manualmente con 25-26°Brix en ambas temporadas.

Tratamientos enolégicos

El primer afio (2010), se aplicaron tres tratamientos consistentes en distintos
niveles de sangrado: T1 (10%), T2 (20%) y T3 (30%), frente a un tratamiento control (C)
sin sangrado.
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A partir de los resultados preliminares, el segundo afio (2011) solo se evalué el T3
junto con el C. En todos los casos, el sangrado consistié en la eliminacién parcial de
jugo inmediatamente después del encubado del mosto antes de iniciarse la fermentacion
alcohdlica. En ambas temporadas se emplearon tres réplicas de cada tratamiento.

Las vinificaciones se realizaron en tanques de acero inoxidable de 100 L, siguiendo
el protocolo de elaboracion estandar descrito por Fanzone (4). El tiempo de maceracion
para todos los tratamientos fue de 15 dias. En ambas temporadas se evaluaron los
vinos terminados al momento de embotellado (45 dias después del descube).

Determinaciones analiticas

En los mostos/vinos y productos terminados se procedio a la determinacion de
parametros analiticos generales (acidez titulable, pH y alcohol), compuestos fendlicos
globales (fenoles totales, proantocianidinas totales, antocianos totales, libres y
combinados, intensidad colorante, matiz, color copigmentado y polimérico), y a la
identificacion y cuantificacion de antocianos individuales y compuestos fendlicos de
bajo peso molecular, empleando la metodologia descrita por Fanzone (4). Solo en
la vendimia 2011, después de tres meses de almacenamiento en botella, los vinos
fueron sometidos a una evaluacién sensorial discriminativa (test triangular) llevada
a cabo por 10 jueces entrenados, para examinar diferencias entre los tratamientos y
complementar la informacion obtenida mediante las determinaciones quimicas (4).

Andlisis estadistico

Se verificd la normalidad de los datos por el test de Shapiro-Wilks W, y se
evalud la homogeneidad de las varianzas mediante el test de Cochran. Se realizé
el analisis de varianza (ANOVA) y la comparaciéon multiple de medias por el test de
Tukey HSD. La interpretacion de las respuestas del test triangular para el nivel de
significancia seleccionado (5%) fue obtenida segun el procedimiento descrito por
Roessler et al. (10). Todos los analisis estadisticos se realizaron empleando el software
Statgraphics Plus versién 4.0 (Statistical Graphics Corp., VA, Estados Unidos).

RESULTADOS Y DISCUSION

Influencia de distintos niveles de sangrado sobre la composiciéon de los
vinos (vendimia 2010)

Parametros analiticos generales

La tabla 1 (pag. 202) muestra los resultados correspondientes a los parametros
determinados al momento de embotellado. Al observar los porcentajes de alcohol en
todos los vinos analizados, se constata que no se presentaron diferencias significativas
entre los tratamientos evaluados (p > 0,05). La uniformidad obtenida respecto de
este parametro facilita la comparacion de los resultados entre los diferentes vinos,
ya que la concentracion de etanol influye notablemente sobre la extraccion de los
compuestos fendlicos.
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Sangrado en vinos Malbec

En lo que respecta a la acidez titulable y al pH, si bien tampoco existieron
diferencias significativas, los vinos obtenidos mediante el sangrado presentaron valores
ligeramente inferiores de acidez y superiores de pH comparados con el control, lo cual
podria atribuirse a una mayor solubilizacién de sales de potasio y de calcio provocada
por el incremento de la proporcion de hollejos y semillas (13).

Con respecto a los parametros fendlicos generales, se observé que solo el
contenido de antocianos totales fue modificado significativamente por los tratamientos
de sangrado, generando un aumento del 4% (T1), 6% (T2) y 16% (T3) con respecto
al control. Una tendencia similar se obtuvo en los niveles de antocianos libres y
combinados, intensidad colorante, fenoles totales y proantocianidinas totales, pero
sin apreciarse diferencias estadisticamente significativas entre los vinos analizados
(p > 0,05). Estos resultados coinciden con los obtenidos por Zamora et al. (13)
empleando uvas Malbec de Cahors durante tres temporadas consecutivas, y con los
observados por Baustista-Ortin et al. (2, 3), Puertas et al. (7) y Harbertson et al. (6)
en otras variedades tintas.

Finalmente, considerando la contribucién del color copigmentado (CC) y del color
polimérico (CP) al color total del vino, la técnica de sangrado no modificé estos parametros,
indicando hasta el momento (vino embotellado, 45 dias después del descube) una
estabilidad de color similar en comparacion con los vinos control, coincidiendo con los
resultados obtenidos por Bautista-Ortin et al. (3). La situacion descrita podria cambiar
durante el almacenamiento en botella, si el contenido levemente superior de compuestos
fendlicos de los vinos obtenidos con sangrado favoreciera con el tiempo las reacciones
de condensacion y/o polimerizacion de los pigmentos antocianicos.

Perfil de antocianos y compuestos fendlicos de bajo peso molecular

Al analizar los antocianos monomeéricos, coincidente con los resultados obtenidos
en la determinaciéon de antocianos por espectrofotometria (tabla 1, pag. 202), se
observaron diferencias cuantitativas significativas entre los tratamientos evaluados (tabla 2,
pag. 204). Los derivados glucosilados, acetilados y los piranoantocianos fueron afectados
indistintamente por T1 y T2, aumentando su concentracion media en 9,3; 16,1y 9,9%
respectivamente, con respecto al control, mientras que T3 generd un aumento de 27,8%
(glucosilados), 39,2% (acetilados) y 23,1% (piranoantocianos) en los vinos analizados.

Por su parte, los antocianos cinamilados constituyeron la fracciéon de compuestos
mas influenciada por el sangrado, presentandose un efecto diferencial entre todos
los tratamientos (tabla 2, pag. 204). Estos resultados difieren de los obtenidos por
Bautista-Ortin et al. (3) y Puertas et al. (7), aplicando una proporcion de sangrado del
15% y 20%, respectivamente.

La tabla 3 (pag. 205) muestra los resultados correspondientes a los compuestos
fendlicos no-antocianicos, agrupados por familia quimica, determinados en los vinos
al momento de embotellado. Al evaluar la influencia de los tratamientos de sangrado,
se observaron diferencias significativas en la tasa de algunos compuestos (p < 0,05).
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Con respecto a los no-flavonoides, solo el contenido de algunos acidos
fendlicos/ derivados (acido siringico, galato de metilo y acido trans-fertarico) y estilbenos
(glucosido de trans-resveratrol) fue afectado positivamente por el sangrado (p < 0,05),
sin apreciarse diferencias entre los tratamientos T1, T2 y T3 (datos no presentados).
Analizando el grupo de los flavonoides, solo se observo la influencia del sangrado en el
contenido de diversos flavonoles, encontrandose niveles significativamente superiores
en T2 y T3. Por su parte, considerando por separado la sumatoria de flavanoles y
dihidroflavonoles, si bien no existieron diferencias significativas entre tratamientos,
se observaron valores levemente superiores con el sangrado, en concordancia con
los resultados generales presentados en la tabla 1 (pag. 202).

Considerando conjuntamente todos los parametros fendlicos determinados,
los resultados obtenidos permiten confirmar que las diferencias producidas en la
proporcién sélido/liquido del mosto durante la vinificacion, a través de los distintos
niveles de sangrado, no se traducen en modificaciones composicionales proporcionales
al tratamiento efectuado. En general, los tratamientos T1 y T2 mostraron un
comportamiento semejante, y en muchos casos no significativo, sobre los compuestos
fendlicos, comparados con el control, mientras que el tratamiento mas drastico (T3)
generd modificaciones sustanciales especialmente en el contenido de antocianos.

Estudio comparativo del efecto del T3 en la composicion de los vinos
(vendimias 2010 y 2011)

Parametros analiticos generales

Los valores de grado alcohdlico, acidez titulable y pH en los vinos obtenidos con
T3 en la vendimia 2011 mostraron una tendencia similar a la observada en 2010, sin
diferencias significativas con respecto al control (tabla 1, pag. 202). Al analizar los
parametros fendlicos generales, la aplicaciéon de T3 en la vendimia 2011 generdé una
modificacion diferencial de la composicion del vino, comparado con el afio anterior.
Este comportamiento se confirmé principalmente en los niveles de antocianos
(libres y totales), intensidad colorante, fenoles totales y proantocianidinas totales,
presentandose diferencias significativas entre C y T3 en 2011, con incrementos
superiores a los observados en 2010. Finalmente, analizando la contribucién del
CC (%) al color total del vino, si bien no existieron diferencias significativas, en los
vinos de la vendimia 2011 el T3 gener6 un aumento del 9,3% comparado con el control,
debido probablemente al incremento producido en el contenido de antocianos libres y
de otros compuestos (copigmentos) mientras que en la vendimia 2010, no se observo
dicha variacion. Por su parte, el grado de polimerizaciéon (CP) fue inalterado por el
tratamiento de sangrado, coincidiendo en ambos afos con los niveles de antocianos
combinados (tabla 1, pag. 202).

Perfil de antocianos y compuestos fendlicos de bajo peso molecular

En la vendimia 2011, coincidente con los resultados obtenidos en 2010
(tabla 2, pag. 204), se observaron diferencias significativas en la concentracion de
los distintos derivados antocianicos entre los tratamientos evaluados (p < 0,05). Sin
embargo, la incidencia del sangrado (T3) en 2011 fue menor al efecto producido por
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este mismo tratamiento en la temporada anterior. La aplicaciéon de este tratamiento
en 2011 generd un aumento de 7,3% sobre los derivados glucosilados, 15,8% sobre
los derivados acetilados y 17,4% sobre los antocianos cumarilados, comparado con
el tratamiento control. Al comparar las dos vendimias, el T3 modificé diferencialmente
la concentracion individual de compuestos. En 2011, los vinos obtenidos alcanzaron
mayores niveles de todos los antocianos determinados, a excepcion de malvidina-3-
(6"-acetil)glucésido y petunidina-3-(6"-p-cumaril)glucésido cuyos contenidos fueron
superiores en la vendimia 2010 (datos no presentados). Finalmente, considerando
el grupo de los piranoantocianos, se observé un efecto diferencial de T3 en las
dos vendimias. En 2011, el sangrado aumentd significativamente el contenido de
vitisina A, vitisina B, peonidina-3-glucésido piruvato y malvidina-3-(6"-acetil)glucésido
piruvato, comparado con C, mientras que en 2010, el T3 solo modifico el nivel
de malvidina-3-glucdsido-etil-epicatequina y la malvidina-3-glucésido-4-vinilfenol
(datos no presentados).

Al analizar los compuestos fendlicos no-antocianicos en los vinos de la
vendimia 2011, coincidente con los resultados obtenidos en 2010, se observaron
diferencias significativas entre tratamientos en la tasa de algunos compuestos
(p < 0,05). En este 2° afo, la incidencia del sangrado (T3) fue mayor respecto de la
temporada anterior. Al comparar las dos vendimias, el T3 generé modificaciones en la
concentracion individual de distintos compuestos. Con respecto a los no-flavonoides,
su aplicacion en 2011 aumento significativamente el contenido de acido galico, galatos
de metilo y etilo, acido trans-fertarico y acido trans-cafeico, mientras que en 2010
el sangrado (T3) solo afectd positivamente los niveles de acido siringico, galato de
metilo, acido trans- fertarico y glucésido de trans-resveratrol (datos no presentados).
Analizando el grupo de los flavonoides, solo se observé la influencia del factor "afio" en
el contenido de flavanoles, encontrandose niveles significativamente superiores en la
vendimia 2011. En este afo, el sangrado T3 aumentd significativamente el contenido
de (+)-catequina, (-)-epicatequina, dimeros y trimeros de procianidina mientras que en
la vendimia 2010 el T3 solo afectd los niveles de los trimeros de procianidina (datos no
presentados). Con respecto a los flavonoles y dihidroflavonoles, si bien no existieron
diferencias significativas entre vendimias respecto de los vinos control, el sangrado
modificé de manera distinta su composicién. En 2011, el T3 incidié positivamente
sobre un mayor nimero de compuestos, comparado con 2010.

A partir de las observaciones realizadas sobre los distintos parametros fendlicos
determinados, se puede evidenciar la influencia del factor "afo" sobre la composicién
de los vinos elaborados con y sin la aplicaciéon de la técnica de sangrado.

Evaluacidn sensorial de los vinos (vendimia 2011) mediante la aplicacién
del test triangular

Con el fin de determinar diferencias entre los vinos Malbec obtenidos con el
tratamiento control y mediante la aplicacion del sangrado T3 (30%), los mismos fueron
sometidos a un test sensorial discriminativo (test triangular), después de tres meses
de almacenamiento en botella. Inicialmente, se evalué la homogeneidad entre las
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réplicas de cada tratamiento. Posteriormente, se procedié a la comparaciéon de ambos
tratamientos seleccionando al azar una réplica de cada uno. Los vinos seleccionados
se sirvieron en grupos de tres copas distribuidas aleatoriamente entre los 10 jueces.
Teniendo en cuenta la cantidad de jueces que llevaron a cabo el analisis sensorial, el
numero de respuestas correctas requeridas para un nivel de significancia del 5% es
de 7 (10). Como resultado de la evaluacién, solo 5 jueces fueron capaces de diferenciar
los vinos control de los obtenidos mediante la aplicacién del sangrado (T3), indicando
ausencia de significancia estadistica. Adicionalmente, los panelistas que respondieron
correctamente coincidieron en atribuir la diferencia percibida principalmente a los
parametros cualitativos "aroma" y "sabor". A partir de estos resultados, se puede
evidenciar la imposibilidad de diferenciar los vinos estudiados a través de un panel
entrenado de jueces. Esto podria explicarse por el gran potencial fendlico observado
en las uvas y los niveles elevados de estos compuestos en los vinos elaborados,
minimizando las sutiles diferencias observadas analiticamente.

CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos revelan que la técnica de sangrado puede ser una
herramienta util para aumentar la calidad polifendlica del Malbec y mejorar la capacidad
de envejecimiento en la produccion de vinos de guarda. Sin embargo, es necesario
evaluar exhaustivamente esta practica enolégica de acuerdo con el objetivo buscado,
ya que su influencia sobre la calidad del vino dependera, entre otros factores, de la
variedad de uva, de las caracteristicas fisicas y quimicas de las bayas al momento
de cosecha, y de las modificaciones composicionales generadas por las condiciones
climaticas que caracterizan cada temporada.
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