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P{yE2r2:y¥|: ORGANOLEPTIC CHARACTERIZATION OF WINES IN CONTACT WITH OAK WOOD FRAGMENTS
IMMERSED IN PLASMA ACTIVATED WATER (PAW)

Lucia Gonzalez-Arenzana, Rosa Lopez, Rocio Escribano-Viana, Beatriz Larreina, Maria Del Patrocinio Garijo, Pilar
Santamaria, Ana Rosa Gutiérrez, Fernando Alba-Elias, Ana Gonzalez-Marcos, Ana Sainz-Garcia, Elisa Sainz-Garcia,
Rodolfo Mugica-Vidal, Ignacio Muro-Fraguas: Instituto de Ciencias de la Cid y del Vino, Spain, lucia.gonzalez@icvv.es

Oak wood barrels are a valuable material for wine ageing although their difficult cleansing and disinfection favoured the
microbiological contamination that cause wine quality depreciation. The atmospheric pressure cold plasma is an adequate
technique to reduce the microbiota but there is scarce research about its impacts on nutritional and sensory characteristics
of food. This study was aimed to analyse the organoleptic characteristics of red wines in contact with plasma activated waters
(PAWSs)-treated wood, from different origins and toasting levels. These red wines were compared to other ones that had been
in contact with two types of control wood; ones immersed in distilled water and others submitted to burning sulphur dioxide.
The results showed that PAWs-treated oak wood did not cause defaults at the olfactory and gustatory levels of the red wines
that had a good harmony, enough body and balanced fruity and spicy notes; being sometimes, even superior to the described
for the red wines in contact with control wood (sulphited orimmersed in distilled water). Therefore, PAWs treatment of wood
did not negatively impact of sensory quality of wines, independently of the origin and toasting of wood and of the way of
generating PAW.

CARACTERIZACION ORGANOLEPTICA DE VINOS EN CONTACTO CON FRAGMENTOS DE MADERA DE ROBLE
SUMERGIDOS EN AGUA ACTIVADA POR PLASMA (PAW)

Las barricas de madera de roble son imprescindibles para la crianza, aunque su dificil desinfeccién favorece la contaminacion
microbioldgica que causa la depreciacidn de la calidad del vino. El plasma frio a presion atmosférica es una técnica que reduce
la microbiota pero hay pocas investigaciones sobre su impacto en las caracteristicas nutricionales y sensoriales de los
alimentos. En este estudio se caracterizaron organolépticamente vinos tintos en contacto con madera tratada con aguas
activadas por plasma (PAWSs), de diferentes origenes y tostados. Estos vinos tintos se compararon con otros que habian
estado en contacto con dos tipos de madera control; unos sumergidos en agua destilada y otros con combustién de azufre.
Los resultados mostraron que la madera tratada con PAW no provocé defectos a nivel olfativo y gustativo de los vinos. Estos
tenian buena armonia, suficiente cuerpo y notas afrutadas y especiadas equilibradas; siendo, en ocasiones, incluso superiores
alo descrito para los vinos tintos en contacto con madera control (sulfitada o sumergida en agua destilada). Asi, el tratamiento
de la madera con PAW no tuvo un impacto negativo en la calidad sensorial de los vinos, independientemente del origen y
tostado y de la forma de generar el PAW.

CARACTERISATION ORGANOLEPTIQUE DES VINS EN CONTACT AVEC DES FRAGMENTS DE BOIS DE CHENE
IMMERGES DANS DE L'EAU ACTIVEE PAR PLASMA (PAW)

Les fats de chéne sont indispensables au vieillissement, mais leur désinfection difficile favorise la contamination
microbiologique qui entraine une dépréciation de la qualité du vin. Le plasma froid a pression atmosphérique est une
technique qui réduit le microbiote, mais peu de recherches ont été menées sur son impact sur les caractéristiques
nutritionnelles et sensorielles des aliments. Dans cette étude, on a procédé a la caractérisation organoleptique de vins rouges
en contact avec des eaux activées par plasma (PAW) traitées avec du bois de différentes origines et grillées. Ces vins rouges
ont été comparés a d'autres qui avaient été en contact avec deux types de bois témoins, certains immergés dans de I'eau
distillée et d'autres avec une combustion de soufre. Les résultats ont montré que le bois traité au PAW n'a pas provoqué de
défauts dans I'olfaction et le go(t des vins. Les vins présentaient une bonne harmonie, un corps suffisant et des notes fruitées
et épicées équilibrées, parfois méme supérieures a celles décrites pour les vins rouges en contact avec le bois témoin (sulfités
ou immergés dans I'eau distillée). Ainsi, le traitement du bois avec le PAW n'a pas eu d'impact négatif sur la qualité sensorielle
des vins, indépendamment de |'origine et de la chauffe et de la facon dont le PAW a été généré.
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