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Resumen:

Pyraclostrobin es un fungicida de la familia de las estrobilurinas las cuales poseen un amplio espectro de actividad y
son uno de los pocos grupos de control tanto para Mildiu como para Oidio [1]. En este trabajo se comparan los efectos en el
proceso fermentativo de uvas variedad tempranillo de este nuevo fungicida aplicado en la misma parcela de vifiedo durante tres
afios consecutivos a las dosis recomendadas. Los resultados obtenidos a lo largo de estos tres afios muestran que la presen-
cia de este producto no afecta al proceso fermentativo. Asimismo, se han observado diferencias en parametros como concen-
tracion de lacassa, pH y color en el vino obtenido con uvas tratadas comparado con el control sin tratar. El andlisis sensorial de

estos vinos también muestra diferencias organolépticas entre si.
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1. INTRODUCCION

El que las uvas lleguen a bodega en condiciones lo
mas Optimas posibles requiere de una buena y correcta prac-
tica viticola. Uno de los enemigos de la calidad de las uvas
son las enfermedades a que se pueden ver sometidas las
cepas. El estado sanitario de las uvas es un parametro de
calidad de las mismas. Algunas de las enfermedades mas
habituales de las vifias son la Botrytis (Botrytis cinerea), el
Oidio de la vid (Uncinula necator) y el Mildiu de la vid (Plas-
mopara viticola). Las consecuencias del desarrollo de estos
hongos son muy importantes tanto en la produccion de las
uvas como en los multiples problemas que pueden ocasio-
nar en la elaboracion. Los sintomas de la enfermedad en la
vifia se hacen evidentes al comienzo de la maduracion,
cuando las bayas son mas sensibles y en condiciones clima-
ticas adecuadas se expande de forma rapida afectando al
rendimiento de la vifia y a la calidad del vino [2]. La utilizacion
de productos fitosanitarios (fungicidas) sobre el habitual ata-
que y propagacion de estos hongos proporciona hasta este
momento los resultados mas satisfactorios, actuando con
efectos tanto preventivos como curativos [3]. No obstante, la
utilizacion de estos productos conlleva algunos importantes
inconvenientes como son: la posible presencia de residuos
(materia activa y/o metabolitos) en los mostos y vinos [4-6],
la influencia de estos en la ralentizacion y/o paralizacién de
la fermentacion alcoholica y malolactica [7,8], causando en
algunos casos variaciones en la composicion aromatica y con
ello en la calidad final del vino.

En el presente trabajo se ha determinado la in-
fluencia de un nuevo producto fitosanitario en su utilizacién
como tratamientos para evitar enfermedades en la Vitis vini-
fera, variedad Tempranillo, asi como sus posibles efectos en
la fermentacion y en la calidad del vino. El Pyraclostrobin, es

un fungicida que pertenece al grupo de las Estrobilurinas, N-
{2-[1-(4-clorofenil)-1H-pirazol-3-iloxilmetil]fenil}(N-metoxi) car-
bamato, registrado actualmente por la BASF como Cabriotop,
grupo que posee un amplio espectro de actividad y son unos
de los pocos grupos de control tanto para Mildiu como para
Oidio.

2. MATERIAL Y METODOS

2.1. Materiales

Densimetro, Termdmetro, Refractometro, Equipo
para acidez volatil Garcia Tena, Equipo para analisis de an-
hidrido sulfuroso Rankine, pHmetro, Espectrofotometro de
absorcion molecular UV-VIS, Equipo de analisis NIR Foss
Grape Scan.

2.2. Tratamiento y Elaboracion

Las cepas variedad Tempranillo procedentes de la
misma parcela en la zona de Rioja Alta (dentro de la Deno-
minacion de Origen Calificada Rioja) fueron tratadas con Ca-
briotop (5%  Pyraclostrobin) durante tres afios
consecutivos,2004, 2005 y 2006 a la dosis recomendada por
el fabricante BASF Espafiola, de 2 kg/Ha. Se dejaron un nu-
mero de filas sin tratar con el fin de tener un testigo de la par-
cela.

La elaboracion se llevd a cabo en la bodega expe-
rimental de la Universidad de La Rioja. La uva se vendimi6 en
el mes de octubre. Una vez vendimiada, se pasoé a la despa-
liladora-estrujadora y la pasta fue conducida a los depositos
de fermentacién de 100 L. La elaboracion se realizé por du-
plicado tanto para el testigo como para la uva con trata-
miento.
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Posteriormente se inocularon los depésitos (30
g/HL) con la cepa Saccharomyces cerevisiae. Se realizé un
seguimiento de la fermentacién alcohdlica midiendo los pa-
rametros mas importantes. Una vez finalizada la fermenta-
cion alcohdlica, se procedié al descube y el vino yema
obtenido se llevd a depdsitos de 50 L. Posteriormente se llevo
a cabo la fermentacion malolactica sembrando (1 g/HL) las
bacterias lacticas Oenococcus oeni. Se siguid la fermenta-
cion realizando un control periodico de la cantidad de acido
malico mediante método enzimatico y Foss Grape Scan. Una
vez finalizadas las fermentaciones se tomaron muestras para
realizar los correspondientes analisis.

Fig. 1. Evolucion del % de azdcar durante la fermentacion
en cada depdsito.
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tenecientes a la Asociacion de Endlogos de La Rioja junto
con egresados y alumnos de la Licenciatura de Enologia en
la Universidad de La Rioja.

3. RESULTADOS

3.1. Evolucion de la Fermentacion

La Figura 1, correspondiente al afio 2004 y repre-
sentativa de los tres afios estudiados, muestra la evolucion
del contenido de azucar durante la fermentacion alcohdlica.
Se observa un inicio mas rapido de las fermentaciones de los
mostos de uvas tratadas con respecto al testigo. A partir de
las 60 horas siguen una misma tendencia con valores simi-
lares en el % azucar.

En cuanto a la fermentacion malolactica, en 2004 y
2005 su duracion fue de 23 y 20 dias respectivamente. En
2006, dicha fermentacion durd 57 dias. En ninguno de los
tres afios se encontraron diferencias entre el testigo y el vino
tratado.

3.2 Parametros de la Fermentacion

En la Tabla 1 se resumen los valores encontrados
para los diferentes parametros estudiados en las muestras

Tabla 1. Valores de distintos parametros al inicio y final de la fermentacion.

" Birix % Etanal [wiv) pH H vi
Muesiras mosko wino | mosto | priving
2004 | 2005 | 2005 | 2004 | 2005 | 2006 | 2004 | 2005 | 2006 | 2004 | 2005 | 2006
Tesliga 206 0 222 | 30| 130 | 134 | 134 | 348 | 355 | 388  36B ) 371 | 368
Pyraclostrobin | 218 | 2004 [ 212 | 122 | 126 [ 121 | 308 | 350 | 361 | 3,72 | 362 | 36
et e I
Muestras acetico) vino
. maste ) Vino )
2004 | 2005 | 2006 | 2004 | 005 | 2006 | 2004 | 2005 | 2006
Tesfigo 435 | 465 | 426 | 392 | 474 | 450 | 021 | 037 | 029
Pyraclastrobin | 516 | 438 | 398 | 452 | 469 [ 381 | 016 | 032 | 027
IPT Taninos (gl L) Ic Tonalidad
Muesiras vino wino | WinD | wino
2004 | 2005 | 2006 | 2004 | 2005 | 2006 | 2004 | 2005 | 2006 | 2004 | 2005 | 2006
Teslipa 443 | 5 | 475 |30 | 276 | 332 | 127 (127 | 157 041 | O5F | 073
Pyraclostrobin | 45,7 | 430 [ 318 [ 330 | 3,01 | 223 | 128 | 133 [ 108 | D46 | 060 | 062

2.3. Analisis Sensorial

Aproximadamente tres meses mas tarde, se realizd
el analisis sensorial a través de un test Duo-Trio para com-
probar si los vinos procedentes del tratamiento podian ser di-
ferenciados de forma significativa. Méas tarde se realiz6 un
analisis descriptivo sobre los mismos vinos. Los analisis or-
ganolépticos fueron realizados por un panel de expertos per-

tomadas tanto al inicio como al final de la fermentacién co-
rrespondiente a los afios 2004, 2005 y 2006.

En el primer afio de tratamiento, 2004, se observan
en las uvas tratadas con Pyraclostrobin unos valores supe-
riores para °Brix y acidez total respecto al testigo tanto en
mosto como en vino. Los valores correspondientes a indice
de Polifenoles Totales (IPT), cantidad de taninos e indice de
Color (IC) son muy similares a los del testigo en las mues-
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tras de vino, final del proceso. Para pH y tonalidad tampoco
se encuentran diferencias. El grado alcohdlico alcanzado es
inferior que al de los vinos sin tratamiento.

Para las uvas del afio 2005 tratadas con Pyraclos-
trobin se observaron unos valores ligeramente inferiores para
°Brix en el caso del mosto y para grado alcohdlico en las
muestras de vino. Los valores obtenidos de pH y acidez total
del mosto y vino son muy similares. Tampoco se encuentran
diferencias para IPT, cantidad de taninos, IC y tonalidad.

En la elaboracion con uvas tratadas en el afio 2006
con Pyraclostrobin se observan unos valores ligeramente infe-
riores para °Brix y acidez total. IPT, cantidad de taninos e IC
presentan valores inferiores a los del vino testigo. El grado
alcohdlico del vino elaborado en este afio es superior al testigo.

3.3. Andlisis Sensorial

El test Duo-Trio realizado para determinar si los
vinos procedentes de distintas uvas pueden diferenciarse,
demostré que los vinos elaborados con uvas tratadas con
Pyraclostrobin, y sin tratamiento, no difieren entre si a un
nivel de significacion del 5%. A continuacion se realiz6 un
analisis descriptivo de los vinos. Se comentaron las caracte-
risticas de la fase visual, olfativa y gustativa. En la fase visual
se observa que los vinos de uvas tratadas con Pyraclostrobin
presentan una capa ligeramente mayor que el testigo y un
mayor componente violaceo en el color. En la fase olfativa
los vinos elaborados con presencia del fungicida tienen una
intensidad aromatica mas baja que el control, con una calidad
aromatica limpia y franca en quimico. Los dos tipos de vinos
presentan un caracter frutal y vegetal similar. Dentro de la
fase gustativa, los sabores se encuentran méas equilibrados
en los vinos que proceden de uvas tratadas. Los dos poseen
un tacto suave y ligero. Ambos presentan un postgusto con
caracter marcadamente frutal, siendo el vino tratado menos
persistente que el testigo.

4. CONCLUSIONES

Las diferencias obtenidas en los parametros estu-
diados durante los tres afios muestran que la presencia de
Pyraclostrobin no afecta de forma sistematica a ninguno de
ellos.

El analisis sensorial muestra que no se aprecian di-
ferencias significativas entre los diferentes vinos para cada
afio.

La presencia de Pyraclostrobin no modifica la evo-
lucién del proceso fermentativo ni las caracteristicas organo-
Iépticas del vino elaborado.
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