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RESUMEN

El presente trabajo tuvo por objetivo evaluar ecef de la coloracion de la botella de
vidrio sobre las caracteristicas fisicas, quimicagnsoriales de un vino comercial del cv.
Sauvignon blanc, almacenado por un periodo de sietges, bajo condiciones de luz
artificial y temperatura constante.

Se utilizaron botellas de vidrio de cuatro colooaeis diferentes: incolora, verde, verde
hoja seca y ambar. El primer analisis realizadoespondio al tiempo 0, durante el cual las
muestras se mantuvieron en oscuridad. Posterioemsmntprocedid, mensualmente, con
analisis basicos, fendlicos y sensoriales, durantperiodo de siete meses, en donde las
botellas de vino estuvieron almacenadas en re@gpsiestas durante 16 horas al dia a una
fuente de luz artificial.

Se pudo observar que el vino contenido en la laotetlolora present6 bajos valores tanto
en intensidad colorante y pardeamiento oxidatieop@ en croma y componente amarilla.
Por su parte el vino contenido en botella verdenpar present6 valores mas altos en los
parametros antes mencionados, lo cual diferengtifgiativamente el tratamiento de
botella incolora con los de envase oscuro. Por latdo, el vino contenido en botella
incolora mantuvo una alta luminosidad con respadims otros tratamientos, sin embargo,
presentd la mayor pérdida de fenoles totales.

Los analisis quimicos y sensoriales mostraron tago$ coincidentes, lo cual demostro que
el vino contenido en la botella incolora presentdnenor desarrollo de pigmentacion
amarillo-pardo.

Por lo tanto, el color de la botella afectd lasactaristicas fisicas, quimicas y sensoriales
del vino del cv. Sauvignon blanc durante el almao@anto en botella de siete meses.

Palabras claves

Coloracion de botella, almacenamiento en botelidensidad colorante, pardeamiento
oxidativo, fenoles totales.



SUMMARY

The objective of the present work was to evalulagedffect of the glass bottle colour over
physicals, chemicals and sensory parameters of ewaigth Sauvignon blanc wines, stored
along seven month, under both artificial light aostant temperature conditions.

It was used four different types of bottles witlffetient glass colour: colourless, green, dry
leaf green and amber. The first analysis was choid to the samples at time 0, without
exposition of them to the light. Following this,db@s, phenolics and sensory analysis was
applied once a month along a seven month periogravtvine bottles were shelf stored,
exposed during 16 hours a day to artificial light.

It was observed that the wine bottled in a colaslglass bottle showed lower values in
both color intensity and oxidative browning, axhmome and yellow component. The wine
bottled in a green and amber glass bottles showgwhvalues at mentioned parameters,
which indicated significant difference among coless and dark bottles. In other hand, the
wine bottled in a colourless glass bottle exhibéedigher luminosity than the dark bottles,
however, it showed the highest lost of total phemoitent.

The chemical and sensory analysis showed coincicesults, which demonstrated that
wine bottled in a colourless glass bottle presettiedower browning development.

Therefore, the glass bottle colour affected thesptas, chemicals and sensory parameters
of Sauvignon blanc wine during seven month of battbrage.

Key words

Bottle colour, bottle storage, colour intensityjdative browning, total phenols.



INTRODUCCION

En Chile, la cepa Sauvignon blanc correspondevariadad de uva blanca mas cultivada,
presentando una superficie de 12.159,06 ha (SA@Y)2@u produccion esta concentrada
mayoritariamente en la region del Maule con 6.058)4, seguida por la V region con
3.023,98 ha, VI region con 1.896,25 ha, region bfaititana con 694,05 ha, VIII region
con 240,71 ha y IV region con 239,88 ha (SAG, 2009)

Segun el estudio de Flores (2004) en los ValleMdpo y Cachapoal, las bayas del cv.
Sauvignon blanc aumentan el contenido de solidhiss después de pinta, debido a la
sintesis y acumulacion de azucares hexosas (glugogmuctosa) ademas de una
deshidratacion que sufre la baya. El pH de las 9againcrementa a medida que éstas
maduran, principalmente por la transformacion detla malico en azucares y por un
fenomeno de dilucion del &cido tartarico (Reymtaal., 2003).

El estudio de Muiioz (2002) de vinos comercialesadelSauvignon blanc del Valle de
Casablanca, vendimia 2000, presenta vinos conesfte graduacién alcohdlica de 12,9 %
vlv, pH de 3,42 y acidez de 4,09 g equivalente aeoasulfurico/L. En contraste con los
valles mas calidos de Rapel y Maipo, el Valle dsabanca presenta mayores niveles de
acidez y menores de pH, al ser un valle mas frie ynfluencia costera, al igual que los
Valles de Curicd y Maule presentes hacia el sur.

El antioxidante tipico utilizado en la elaboracida vinos blancos corresponde al,S€l
cual se encuentra naturalmente en concentracian26 d 35 mg/L de SQibre. Su mayor
rol antioxidante consiste en reaccionar con logdyetos formados de la oxidacion de
compuestos fendlicos y con el oxigeno moleculaucilb; orto-quinonas y peréxido de
hidrogeno, respectivamente (Clatial., 2010).

La actividad de los fenoles en vinos esta relaclaneon la disminucién de la tasa de
procesos degenerativos, lo cual incluye atrapaedcisp reactivas del oxigeno y metales
pesados como el hierro, previniendo que este amif® reactivo en las reacciones de
Fenton para producir radicales hidroxilo (Maletsl., 2003)

Vinos comerciales del Valle de Casablanca de lalivaa 2000, estudiados por Mufioz
(2002), presentaron una composicion de fenoledetotde 2,9 g equivalentes de &cido
galico/L, y de taninos totales de 400 mg/L (+)-qatea. Por otro lado, presentaron una
intensidad colorante con valores cercanos a 0,ivgt de pardeamiento de 0,04, lo cual
esta dado por compuestos susceptibles de apottaadon al vino (Mufioz, 2002) como
lo son los acidos fendlicos, en particular los @siccinAmicos, los cuales son los
componentes mas abundantes en vinos blancos adensés sustratos para la oxidacion y
precursores del pardeamiento (Dargasl., 2008). Por su parte, la coloracion amarilla en
vinos blancos se atribuye al contenido de flavangleflavanoles (Donoso, 2001). Las



diferentes concentraciones de fenoles en los Jileoe relacion con el potencial de la
variedad y las técnicas enoldgicas, como por e@emas maceraciones, las cuales
aumentan la concentracion de acidos cinamicosvgiilales (Makrit al., 2003).

Los vinos del cv. Sauvignon blanc presentan caiatitas aromaticas representadas por
notas herbaceas y frutos exoticos. La nota hertdsmaEiada a pimiento verde proviene de
la presencia de pirazinas (Allehal., citado por Belancic y Agosin 2002); mientras tase
notas de fruto exotico, pomelo y hoja de tomate, esponsables de los tioles volatiles,
siendo los tres mas abundantes 4-metil-4-mercaptapena (4MMP), 3-mercaptohexanol
(3MH) y acetato de 3-mercaptohexyl (3MHA) (Masn@aimaredet al., 2006).

La seleccién del color y la forma de las botellavisho tienen por objetivo lograr un mayor
atractivo del producto hacia el consumidor. Exigteidencias que las botellas mas oscuras
tienden a dar mayor proteccion al vino frente anfluencia de la exposicion a la luz,
teniendo en cuenta que los colores oscuros no feeria transmision de la radiacion UV,
por lo cual, la utilizacién de botellas de colotads menos intensas tiende a ser para vinos
de vida util corta (Mauryet al., 2010). Lo anterior se explica por evidenciasqee la
longitud de onda UV vy la regién azul del especisible (350 — 500 nm) afecta al vinoy a
otros productos (cerveza, leche), produciendo casndensoriales de “luz solar” (Blake

al., 2010).

Dentro del proceso productivo de los vinos Sauvigbtanc, es de gran relevancia el
embotellado y sus condiciones, junto con el cidagdotellas, el cual constituye uno de los
principales aspectos técnicos en la industria ishel,\al permitir controlar muchas variables
de la produccién para crear un vino adecuado phrmegcado. Sin embargo, este
procedimiento y los materiales y sistemas empleatdlosnte el almacenaje pueden
constituir un comportamiento impredecible luegoatabotellado (Goddest al., 2001).

Dado lo anterior, el almacenaje en botella paras/ilancos puede contribuir a defectos o
el deterioro total de sus cualidades y comercidduli debido a cambios quimicos
originados por efecto de la luz o temperatura (adkaet al., 2009). Por este motivo, el
tapon, la botella y el tipo de vidrio de ésta tonggan importancia en la conservacion
segura de los vinos.

La composicion tipo del vidrio para envases se titoge principalmente de oOxido de
silicio alrededor de 75% y en menor proporcién xiel@ de sodio y 6xido de calcio, en un
porcentaje aproximado de 15% y 10% respectivamentepequefas cantidades de 6xido
de aluminio, potasio o magnesio (Herrera, 1983a ez que estos materiales se funden
originan un vidrio transparente, al cual se le uddr forma y coloracion determinada
mediante adicion de algunos 6xidos (Sanledn, 2@®)esta forma, las botellas de vidrio
adquieren propiedades fisicas como densidad, easiat mecanica, peso; propiedades
guimicas como neutralidad con el contenido (Au@tjal., 2009) y propiedades Opticas
como proteccion frente a la luz y transparencialga, 2009).



El pardeamiento oxidativo en vinos blancos comieapalas etapas tempranas de la
fermentacion, debido a reacciones enzimaticas edeltos ésteres de acidos cinamicos
juegan un rol crucial. Luego de la fermentacion,alssencia de oxigeno durante el
almacenamiento disminuye la actividad de la potifexidasa (PPO) y el pardeamiento
oxidativo se atribuye a la oxidacién quimica defpobles, en donde los flavanoles son de
gran importancia (Es-Sadt al., 2003; Recamalezt al., 2006). En particular, la oxidacion
de compuestos orto-dihidroxifenoles como (+)-cateay (-)-epicatequina, acido cafeico y
otros acidos hidroxicinamicos contribuye a la focida de productos amarillos o pardos
debido a la polimerizacion de orto-quinonas, mesitgue el oxigeno es reducido a
peréxido de hidrégeno, mediado por el ciclo redek kE*/™2*, La quinona resultante se
polimeriza con otros fenoles, formando productosigs y reaccionando con tioles. Por
otro lado, en vinos blancos de distintos cultivargscontenido de la mayoria de los
compuestos fendlicos identificados disminuye caireebpo, con la excepcion de los acidos
cafeico, feralico yp-cumarico (Kallithrakaet al., 2009; Makhotkina y Kilmartin, 2009).

Evidencias experimentales recientes indican quedadiciones de almacenamiento tienen
un gran efecto en el contenido de fenoles del viextores como luz y temperatura
influencian las reacciones de hidrdlisis, condeidsag oxidacion (Recamales al., 2006).

En tal sentido, Herreret al. (1998) sefialan que el acigecumarico, compuesto presente
en los vinos, presenta una rapida fotooxidacioandao en el medio hay trazas de ion Fe
(1I1) mediante reacciones de Fenton.

Por lo antes expuesto, la coloracion del vidridadbotella dada su diferente absorcion de
luz (Sturgeon, 2008) podria ser otro factor quetafla oxidacion de los vinos blancos.

Hipdtesis

La coloracion de la botella tiene efecto sobredmposicion quimica y las caracteristicas
fisicas y sensoriales de un vino del cv. Sauvigolanc, almacenado bajo condiciones de
luz artificial, durante un periodo de siete meses.

Objetivo

Evaluar el efecto del color de la botella durant@almacenamiento de un vino del cv.
Sauvignon blanc, sobre las caracteristicas fisgrasjicas y sensoriales.



MATERIALES Y METODOS

Lugar de estudio

Los andlisis se realizaron en los laboratorios dénmi@a Enologica, Cromatografia y
Evaluacion Sensorial del Departamento de Agroim@dust Enologia de la Facultad de
Ciencias Agronomicas de la Universidad de Chile.

Materiales

Para el estudio se utilizé6 un vino terminado vatielel cv. Sauvignon blanc de la vifia
Veramonte, de precio de mercado cercano a los $5pGfveniente del valle de
Casablanca. Se estudiaron vinos embotellados efle2moviembre de 2008, proceso
realizado con aplicacién de nitrégeno como gageangrsellados con capsulas “screw cap”
de doble sellado.

Las botellas fabricadas y proporcionadas por laresap CristalChile, corresponden al
modelo Burdeos 750 Picada 28 screw cap, de cuatooaciones: incolora, verde, verde
HS (hoja seca) y ambar. Las caracteristicas tézniedas botellas son las siguientes:

Boca: 30 mm diametro — 60 mm largo.
Altura: 302 mm.

Picada: 28 mm.

Diametro interno: 73,7 mm.

Diametro externo: 75,5 mm.

Peso: 485 g.

Espesor del vidrio: 0,8 mm.

Los materiales utilizados y el proceso de fabriwadael vidrio realizado en CristalChile
para la produccion de las botellas, se describest Anexo I.

Metodologia

Tratamientos

Se realizaron andlisis de muestras de vinos enfddbsl en botellas de vidrio de cuatro
coloraciones diferentes: incolora, verde, verde(litffa seca) y ambar.



El tiempo de andlisis corresponde a un periodo oeses, de los cuales el primer mes se
considero tiempo 0, durante el cual los vinos riovesron expuestos a las condiciones de
luz y temperatura del ensayo (luz proveniente dedudluorescentes de 40 W y temperatura
constante para todas las botellas, la cual setmeédedos los meses); en los siete meses
restantes, el vino estuvo bajo las condicionessanencionadas.

Procedimiento

Instalacion del Ensayo.Las botellas de vinos comerciales del cv. Sauvigblamc se
distribuyeron en tres muebles de 2,44 m de alte diterentes anchos; uno de 1,38 m de
ancho, y dos de 1,09 m de ancho. Los tres mueldesosstituyeron por 4 repisas
distanciadas 40 cm entre si. Cada repisa tenibo fluorescentes de 40 W a una distancia
de 16 cm de la base de la repisa.

La luz proveniente de los tubos fluorescentes fopgrcionada de forma homogénea para
cada botella, lo cual se logré de la siguiente mane

Con un radiémetro Delta OHM modelo HD9021, se midiéadiacion proveniente de cada
par de tubos fluorescentes por repisa, a una diatate 20 cm desde el tubo hacia el
radiometro (enfocado directamente frente al tude)imitando la zona de la repisa que
mostrd una emision de radiacion homogénea, de fdarevitar la distribucién de botellas
en la zona de los extremos del tubo fluorescentédoede la radiacion emitida fue inferior
a la del centro. Una vez determinada dicha zonanision homogénea, se distribuyeron
las botellas a una distancia de 20 cm desde ladw luz (25 cm desde el fondo de la
repisa). Posteriormente, se ajusto la cantidadodashde luz a la que fueron expuestas las
botellas, lo cual fue regulado por un temporizamjastado a un tiempo de 16 horas de luz
(de 8.00 a 24.00 horas).

Medicion de porcentaje de transmitancia de las bolias. El porcentaje de radiacion que
entra a cada botella vacia, segun su coloraciomidido mediante el mismo radiometro
utilizado en los tubos fluorescentes, el cual midigporcentaje de transmitancia de la
botella, a través de la medicion de la radiaciomiantal y la radiacion al interior de la
botella enumol de fotones PAR/fs.

Toma de muestras y analisisEl primer muestreo y analisis se realiz6 antesxgerer las
botellas a la fuente de luz, siendo este el tieMpen donde las botellas permanecieron
aisladas en cajas durante este tiempo de an&lisséeriormente, las botellas se instalaron
en las repisas y se esperd una exposicion de unbajesla luz proveniente de tubos
fluorescentes, a temperatura homogénea en todespiaas (18,13 °C + 2,59), para realizar
los andlisis correspondientes tomando muestraszal de cada tratamiento, con tres
repeticiones. Estos analisis fueron llevados a dailpante la Ultima semana de cada mes.

A cada muestra proveniente de las 4 botellas sse#dizaron los siguientes analisis:
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Andlisis basicosAcidez Total mediante titulacion con NaOH 0,1 N, ptédiante uso de
potencibmetro, azlcares reductores por Método ddinge determinacion de grado
alcohdlico por método de destilacion y aerometrisilfuroso libre y total por método de
Ripper (Recopilados por Bordeau y Scarpa, 1998).

La determinacion de azUcares reductores y gradahdlico se realiz6 Unicamente en
tiempo 0, dado que para efectos del estudio, diclabsres no debieran experimentar
variaciones a lo largo del tiempo de almacenaje.

Andlisis de polifenoles:

Fenoles totales, mediante analisis espectrofotacoésr densidad oOptica (D.O.) 280 nm
(Garcia-Barcelo, 1990), con espectrofotdmetro Stilmamodelo UV-1700 PharmaSpec.

Determinacion de taninos totales, basado en lasfvemacion de las procianidinas en
antocianidinas por calentamiento en un medio &dRiloereau-Gayon y Glories, citado por
Zoeckleinet al. 2001).

Andlisis de polifenoles de bajo peso molecular, iam@d Cromatografia Liquida de Alta
Resolucion (HPLC) (Makrist al., 2003), con equipo marca Agilent Technologies emd

1100 series, Desgacificador: Modelo G1379A, Bombdodelo G1311A, Inyector

(Autosampler): Modelo G1313A, Detector (DAD): Mode&b1315B.

Intensidad colorante, mediante analisis espectinfétrico a densidad optica (D.O.) 420
nm para medicion de amarillo, y grado de pardeamiai>.O. 470 nm (Bordeau y Scarpa,
1998). Ademas se determinaran los parametrosimielsts CIELAB (Recamalest al.,
2006).

Andlisis sensorial: El analisis sensorial de califlee realizado por un panel de expertos de
12 evaluadores, que analizaron las muestras dwseméemeses de seguimiento, a partir del
mes 1. Durante el tiempo 0, se consideraron lassroe cata expuestas por los endlogos de
la vifia Veramonte, por lo cual no se evalu6 seaboente con el panel de expertos. El
altimo mes de seguimiento (mes 7), el analisisréatizado por un panel de endlogos vy el
panel de expertos antes mencionado. Se evaludadalgiendo los parametros a evaluar
presentados en la pauta del Anexo Il. A cada edaluse le entregd 4 muestras de 20 mL
cada una, en copa transparente. Se utiliz0 unaa pautestructurada de escala 0-15cm,
donde 0 cm significa ausencia absoluta del atrjbyth5 cm significa presencia extrema
del atributo (Araya, 2006).
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Disefio experimental y Andlisis estadistico

El disefio experimental fue totalmente al azar coatro tratamientos, siete meses de
almacenamiento, con tres repeticiones. La unidgueraxental fue la botella de vino
comercial del cv. Sauvignon blanc de 750 mL.

Los resultados se analizaron estadisticamente péftisfs de Varianza ANDEVA, vy al
existir diferencias significativas entre tratama@nse aplico la prueba de comparaciones de
Tukey a un nivel de significancia del 5%.

Para el analisis estadistico de polifenoles y sisdtiasicos del vino se utilizé el programa
de software estadistico Minitab 13, y para el aisitie la evaluacion sensorial se utilizé el
programa computacional FIZZ.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Para la presentacion de los datos se utilizarasigagentes claves de identificacion de los
tratamientos:

Botella verde hoja seca (verde HS): V1.
Botella verde: V2.
Botella ambar: A.
Botella incolora: I.

Porcentaje de transmitancia de las botellas

En el siguiente cuadro se muestran los porcentigesdiacion entrante a cada botella
vacia, segun su diferente coloracién.

Cuadro 1. Radiacion medida al interior de las cubttellas y porcentaje de transmitancia
de cada una.

Radiacion entrante

Botella % de transmitancia
pmol fotones PAR/As
V1 20,3 29,85
V2 20,2 29,71
A 21,5 31,62
I 56,2 82,65

La botella incolora present6 la mayor radiaciérrarte con un valor de 56,2 pmol fotones
PAR/nfs, de un total de radiacién de 68 pmol fotones Bi&/correspondiente a la
radiaciéon ambiental presentada en el lugar doneééestud el ensayo.

Los resultados del Cuadro 1 coinciden con el estadi Mauryet al. (2010), quienes
demuestran que el mayor porcentaje de transmitalecimngitud de onda sobre 400 nm
corresponde a las botellas claras; verde palise@adra, con un 80% aproximadamente, y
el menor valor esta dado por botellas oscuras aaade clasico, con un porcentaje de
transmitancia aproximado de 30%.
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Analisis Basicos

En el Cuadro 2 se presentan los valores prometialgsviacion estandar de las variables
correspondientes a analisis basicos durante elptietndel ensayo, donde las botellas
permanecieron aisladas de la fuente de luz prontnde tubos fluorescentes.

Cuadro 2. Valores promedio y desviacion estand&) (e los analisis basicos de los
cuatro tratamientos durante el tiempo 0.

Botellas
V1 V2 A I
Variables Prom. DS Prom. DS Prom. DS Prom DS
SO libre (ppm) 32,00 1,28 31,150,74 33,28 1,28 32,85 0,74
SO, total (ppm) 93,87 1,96 93,010,74 96,00 1,28 98,13 1,48
Acidez (g/L &c. Sulfur.) 425 0,06 4,21 0,00 4,21,000 4,21 0,00
pH 321 0,01 320 0,00 322 0,01 321 0,01
Alcohol (v/v) 13,94 0,15 13,800,06 13,80 0,06 13,87 0,10

Az. Reductores (g/L glucosa) 1,13 0,02 1,26 0,03231,0,02 1,22 0,03

Las variables presentadas anteriormente muestrdoresasimilares en los cuatro
tratamientos, dado que corresponden al mismo onteccial del cv. Sauvignon blanc.

En contraste con los vinos Sauvignon blanc delevdik Casablanca, vendimia 2000,
estudiados por Muiioz (2002), los vinos comercidlesamonte de la vendimia 2008,
presentaron mayor acidez y menor pH, lo cual pusibuirse a las caracteristicas
climaticas diferenciales entre ambas vendimiasn@la2003), o a practicas enoldgicas,
como por ejemplo la intensidad del prensado (DeaaRb297).

pH

El pH corresponde a la concentracion de iones b@rd que provienen de la disociacion
de los acidos del vino. Juega un rol sensorial napte en vinos blancos, ya que es el
responsable del sabor acido que se percibe dueadégustacion (Flanzy, 2003), y por otro
lado, influencia las reacciones de sintesis de @igaos amarillos (Es-Sadt al., 2000).

En la Figura 1 se observa la evolucion del pH declatro tratamientos durante un periodo
de almacenamiento de siete meses bajo las condga®l ensayo.
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Figura 1. Evolucién del pH de las cuatro botellavisho de diferente coloracion, durante el
periodo de almacenamiento de siete meses.

El aumento del pH es similar entre los tratamiemiosinte los siete meses, presentando
valores desde 3,0 en el Mes 1, hasta 3,25 en & sees, siendo este el mayor valor en los
cuatro tratamientos. Dichos valores de pH, a pgsa@aumentar durante el almacenamiento,
son bajos en comparacion con los vinos comercidesignon blanc de la vendimia 2000,
valle de Casablanca, estudiados por Mufioz (2002)cuiales presentan un valor promedio
de 3,42. El bajo pH presentado por los cuatrorregatos mejora las condiciones del vino
en cuanto a estabilidad microbiolégica y equililaiganoléptico (Palaciag al., 2006).

El incremento del pH ocurrido durante el almaceeamo de los cuatro tratamientos
(Figura 1) puede ser explicado a partir de la aiaemel oxigeno en los vinos
embotellados, en donde ocurre una disminucion piaaldel potencial de oxidorreduccion
del medio, lo cual puede traducirse en el aumergb pH apreciado durante el
almacenamiento de las botellas (Zamora, 2010).

Acidez de Titulacion

La acidez de titulacion o acidez total, correspoada cantidad total disponible de iones
hidrogeno en solucién (Bordeu y Scarpa, 1998).

En la Figura 2 se aprecia como varia la acideztdiadion durante los siete meses de
almacenamiento en los cuatro tratamientos.
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Acidez de Titulacion
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Figura 2. Evolucion de la acidez de titulacion de tuatro botellas de vino de diferente
coloracion, durante el periodo de almacenamientiale meses.

Los cuatro tratamientos disminuyeron la acidez itldation durante los siete meses,
presentando valores iniciales de 4,2 a 4,3 ¢y65®, llegando finalmente a un valor de
4,02 g/L HSO, Dado que los acidos organicos intervienen en ldeacdel vino,
principalmente los &cidos tartarico, malico y ciir{Flanzy, 2003), es que la disminucién
de la acidez de titulacion observada concuerdataomento progresivo del pH durante el
almacenamiento de las botellas, considerando qu@dmos organicos mencionados son
los principales responsables del pH de mostosgsviRranco, s.a.).

Segun el estudio de Claekal. (2007) (citado por Maurgt al., 2010), cuando las botellas
claras son expuestas a longitudes de onda cerehnd¥, el acido tartarico se puede
degradar a acido glioxilico, el cual reacciona tr{+)-catequina para la formacion de
pigmentos amarillos (Clarkt al., 2007). A pesar de no estar clara la longitudodea
exacta responsable de este fenOmeno, el estudidadey et al. (2010) especula que
corresponde a un valor en el cual todos los coldeebotella estudiados tienen alguna
transmision (350 — 400 nm). Dado lo anterior, landnucion de la acidez de titulacion
puede ser explicada en los cuatro tratamientosddedli efecto de dichas longitudes de
onda emitidas por los tubos de luz fluorescente.
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SO, Libre

El andlisis de S®es importante dada la proteccion que este otofgana contra
microorganismos como bacterias y levaduras (Bowndeétcarpa, 1998), y como agente
reductor capaz de interactuar con los productda dgidacion polifendlica, reduciendo las
guinonas a modo de prevenir la formacion de pragupardos (Makhotkina y Kilmartin,
2009). Sin embargo, el $@ue realmente otorga el efecto antiséptico y aitkimte es el
SO, molecular, el cual corresponde a la menor propardel SQ libre. La cantidad de
SO, molecular depende del nivel de Slibre y del pH del vino, siendo necesaria una
cantidad de 0,8 ppm de S@nolecular en vinos embotellados, para proporciana
adecuada proteccion frente a la oxidacion y adsamtericida (Zunini, 2009).

SO, Libre
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Figura 3. Evolucion del SOibre de las cuatro botellas de vino de diferesuracion,
durante el periodo de almacenamiento de siete meses

Los cuatro tratamientos aumentaron la concentrad@8Q libre hasta el quinto mes,
partiendo por concentraciones iniciales de 25 gyara llegar a 33 ppm. Posterior al mes 5
la cantidad de SQibre disminuyo en los tratamientos a excepcidhadaotella V2, la cual
aumento su concentracion a 33,71 ppm. Sin embatguoyel de SQ@ libre que presentan
los cuatro tratamientos al final de los siete messsgura la actividad antioxidante y
antimicrobiana de éste, dado que la cantidad deliBf@ necesaria para un pH de 3,2,
correspondiente al presentado por los cuatro tiatdos en el Ultimo mes, debiera ser 22
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ppm (Zunini, 2009), lo cual corresponde a un vaiferior al observado en los resultados
de este estudio (Figura 3).

Por otro lado, el aumento de la cantidad de 8$iide en los cuatro tratamientos, con
respecto al mes 1, resulta coincidente al estugligallithrakaet al. (2009), en donde vinos
blancos almacenados durante nueve meses mostraraumento significativo de la
capacidad antioxidante, influenciado por reacciaeebidrdlisis, oxidacion y condensacion
gue ocurren durante el almacenaje en botella.

SO, Total

El SO, total corresponde al SQibre y SQ combinado con moléculas organicas (Bordeu y
Scarpa, 1998).

SO, Total
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Figura 4. Evolucion del SOtotal de las cuatro botellas de vino de diferexti®racion,
durante el periodo de almacenamiento de siete meses

En la Figura 4 se observa un aumento de la cormadtr de S@ total en todos los
tratamientos, comenzando el primer mes con valdee?8,75 — 92,16 ppm, hasta alcanzar
valores de 95,15 — 97,28 ppm el séptimo mes.

El aumento del S£xotal, al igual que el observado en el,%0re, puede estar influenciado
por las diversas reacciones ocurridas en condisiommaerobicas durante el
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almacenamiento en botella, como lo son reaccioadsdiolisis, oxidacion y condensacion
de compuestos (Kallithralat al., 2009).

Composicion fendlica global

En el Cuadro 3 se presentan los valores promedia gesviacion estandar de la
composicion fenolica global durante el tiempo Oatedayo.

Cuadro 3. Valores promedio y desviacion estand&) @@ la composicion fendlica global
de los cuatro tratamientos durante el tiempo 0.

Botellas
V1 V2 A I
Variables Prom. DS Prom. DS Prom. DS Prom DS
Polif. Totales (mg EAGIL) 199,65 5,19 196,36 2,13 197,51 3,54 191,89 1,75

Taninos totales (g procianidina/L) 0,06 0,01 0,05 0,00 0,06 0,00 0,06 0,01
Intensidad colorante (D.0. 420 nm) 0,06 0,00 0,06 0,00 0,06 0,00 0,06 0,00
Pardeamiento (D.O. 470 nm) 0,02 0,00 0,02 0,00 0,03 0,00 0,02 0,00

Para los cuatro tratamientos, las variables pradaasten el Cuadro 3 mostraron valores
similares entre si durante el tiempo 0.

El vino del cv. Sauvignon blanc Veramonte 2008\dadle de Casablanca presento valores
promedio mas bajos que los vinos comerciales deidena variedad de la vendimia 1999,
Valle de Casablanca, estudiados por Donoso (20@f, cuales obtuvieron una
concentracion de fenoles totales de 462,06 mg/L BAG09 de intensidad colorante. El
grado de pardeamiento es similar en ambos estygliesentando valores de 0,03 en los
vinos de la vendimia 1999.

Las caracteristicas climaticas entre las vendih@®® y 2008 condicionaron la diferencia
en el contenido polifendlico de los vinos, ya queaBo 1999 presentd aumentos de
temperatura y luminosidad en el periodo de madamage las bayas, con el consiguiente
incremento de la composicion fendlica total (Balaetliméatico 1999, citado por Donoso

2001), en cambio la vendimia 2008 estuvo antecetidan invierno frio y muchas heladas
de primavera (Asociacion Nacional de Ingenierosthgmos Endlogos de Chile, 2008).

Por otro lado, la cantidad de flavanoles en vinlasdos es variable, con una tendencia a
concentraciones de 0,03 a 0,05 g/L, superando (dieo valor aquellos vinos que se
originan de un mosto en contacto con las pielesmjilias (Clarket al., 2010). De esta
forma, los vinos comerciales estudiados por Doi@801) responden a una vinificacién de
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alta extraccidon de compuestos, ya sea por prensadEsivos en donde se extraen los
compuestos contenidos en las células de la pulgacer&@anas a la piel, las cuales no se
logran romper con los escurridos o prensados spavas maceraciones que aumentan el
contenido fendlico de los vinos (De Rosa, 1997).

Cuadro 4. Valores promedio y desviacion estanda®) (De los valores triestimulos
CIELAB de los cuatro tratamientos durante el tieripo

Botellas
V1 V2 A I
CIELAB Prom. DS Prom. DS Prom. DS Prom DS
L* (Luminosidad) 99,10 0,0099,30 0,00 99,30 0,00 99,20 0,00
C* (Croma) 3,94 0,04 381 002 3,83 0,01 387 0,02
h* (matiz) 97,81 0,03 97,68 0,33 98,51 0,22 97,75 0,28
a* (rojo-verde) -0,54 0,01-0,51 0,02 -0,57 0,02 -052 0,02
b* (amarillo-azul) 391 004 3,78 0,02 3,79 001 3,84 0,02

Los cuatro tratamientos presentaron valores sigslpara cada parametro CIELAB durante
el tiempo 0. Cada parametro describe distintos comptes del color de un vino blanco; la
coordenada a* da valores positivos para los coloogss y negativos para los verdes,
mientras que la coordenada b* da valores positpava los colores amarillos y negativos
para los azules (Recamaldsal., 2006). Esto indica que los resultados negatpars la
coordenada a* y los positivos para la coordenada&xiplican la presencia del verde y
amarillo, respectivamente, para los vinos comegsidel cv. Sauvignon blanc estudiados.

Vinos blancos de la variedad Sauvignon blanc estladi por Lopest al. (2009), exhiben
resultados similares a los presentados en el Cuadteniendo valores de -0,7 para la
coordenada a*, 3,89 para la coordenada b* y 99428 [a coordenada L*. Este ultimo
parametro explica la alta luminosidad de los videsambos trabajos, considerando como
equivalente la escala de grises de 0 a 100 (negtanao). Por otro lado, los bajos valores
de croma obtenidos (Cuadro 4), denotan la altagooadn de luz blanca transmitida por las
muestras, lo cual puede sugerir que el vino erdieste clasificaria como amarillo palido
(Hernanzet al., 2009).

A continuacion se presentan los resultados dergosicion fendlica global analizada en
la dltima semana de cada mes de exposicién derdtartientos a las condiciones del
ensayo.
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Fenoles Totales

El almacenaje en botella de vinos blancos origaralios en la concentracion de fenoles
totales debido a diversos factores que actian thuese periodo de tiempo, como por
ejemplo la temperatura y la luz, los cuales puedentribuir a la degradacion de
compuestos fendlicos (Recamagtsl., 2006). El efecto de ambos factores sobre el vino
difiere segun la coloracion del vidrio de las bla®l sugiriendo diferencias en la
concentracion de polifenoles en los diferenteatnéntos de este estudio.

Fenoles Totales
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Figura 5. Evolucion de la concentracion de fentdéses de las cuatro botellas de vino de
diferente coloracion, durante el periodo de abnamiento de siete meses.

En el Cuadro 1 del Apéndice se muestran los valm@sedio y desviaciones estandar de
la concentracion de fenoles totales de los cuaatarhientos durante los siete meses de
almacenamiento, con las diferencias significatieasstentes entre ellos. Los cuatro
tratamientos disminuyeron la concentracion de fedbtales al final del estudio con
respecto al mes 1 (Figura 5). Hasta el mes 3 &artientos V1, V2 y A muestran una
clara disminucién de los fenoles totales sin difei@s significativas entre ellos, a
excepcion de la botella V1 que difiere de las otragl mes 2. A partir del mes 3, la botella
| se diferencia significativamente con respectooa btros tratamientos, presentando
concentraciones menores de fenoles totales.

La disminucién del contenido de fenoles totalegoslos los tratamientos coincide con el
estudio de Recamales al. (2006) realizado en vinos blancos jovenes durantperiodo
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de almacenamiento de 12 meses, en donde, a pntires 4, la disminucion de polifenoles
fue significativa, la cual puede estar influencigda factores como la luz y la temperatura,
siendo este Ultimo factor significativamente magluyente, debido al efecto de
“envejecimiento acelerado” asociado a las oxidasoio cual incluye el decrecimiento de
compuestos fendlicos (Blakeal., 2010)

Por otro lado, el trabajo realizado por Maatyal. (2010) en botellas de vino blanco de
diferente coloracion, dio como resultado una diswiion de la absorbancia a 280 nm en
botellas verde claro e incolora, incluso en vinows del cv. Cabernet franc estudiados por
Blake et al. (2010) la composicion fendlica total disminuye atellas claras un 8 — 9%
mas que en botellas ambar y verde, lo cual coirmitela menor concentracion de fenoles
totales obtenida en la botella | con respecto adésllas oscuras V1, V2 y A.

Taninos Totales

En vinos blancos, la concentracién de flavanolestiqularmente la (+)-catequina como
mondémero que al polimerizarse con otros flavanaegina los taninos condensados
(Donoso, 2001), estéa ligada al desarrollo del catoarillo y del pardeamiento durante el
almacenaje en botella de vinos blancos (Clarkal., 2010), ya que condicionan la
formacion del cation xantilium (pigmento amarille dbsorbancia a 440 nm) (Maury et al.,
2010), y la polimerizacién de quinonas de flavgiMdrquezet al., 2007).

Taninos Totales
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Figura 6. Evolucién de la concentracion de taniotales de las cuatro botellas de vino de
diferente coloracion, durante el periodo de abnamiento de siete meses.
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En la Figura 6 se observa que el tratamiento delladt aumento la cantidad de taninos
totales durante los siete meses de almacenamiestte d,04 g/L el mes 1 hasta un valor
final de 0,07 g/L, mientras que los tratamientos, W12 y A disminuyen dicha
concentracion hasta el mes 3, sin presentar dd@®significativas entre ellos durante ese
periodo, para luego aumentar hasta alcanzar lasasisoncentraciones iniciales, llegando
al mes 6 y 7 sin diferencias significativas entrs tuatro tratamientos (Cuadro 2 del
Apéndice).

La disminucion inicial de la concentracion de tasinotales en las botellas oscuras puede
explicarse debido a la implicancia de los flavasalen el fendmeno de pardeamiento en
vinos blancos (Kallithrakat al., 2009). Segun el estudio de Siourtisl. (2006), cuando
los vinos blancos se someten a pardeamiento adeletas primeros dias ocurre la
oxidacion de fenoles a quinona, lo cual aumentpagtieamiento y por consiguiente
disminuye el sustrato oxidable, en este caso flalean Luego los flavanoles aumentan
hasta igualar su concentracion inicial debido adtividad antioxidante del SOy de
reacciones acopladas con los mismos flavanoles. &gtlicaria la disminucion inicial de
taninos totales en los tratamientos V1, V2 y Aitratamiento | también presentd esta
disminucion, ya que desde una concentracion inisialilar a los otros tratamientos
(Cuadro 3), decayo el primer mes de exposicionzaaldificial (Figura 6), lo cual se
explicaria como una oxidacion de compuestos aamtigip debido al mayor porcentaje de
longitud de onda dafina (350 a 550 nm) que tramstaitbotella incolora (Blaket al.,
2010).

Lo anterior sugiere que el origen del desarrolld daor amarillo para los cuatro
tratamientos es dependiente de la concentracioitatarsin embargo, el resultado
diferencial que puedan tener los tratamientos @oler, como se analizara a continuacion,
va a depender de las reacciones posteriores qganéos productos amarillos formados a
partir de los flavanoles.

Intensidad Colorante

Existen fendmenos durante el almacenamiento enldagtee derivan en el desarrollo del
color amarillo de los vinos blancos, como la degcash del &cido tartarico y la
fotoiniciacion de procesos oxidativos en presemt@atrazas de Fe (lll) (Maurgt al.,
2010).

En la Figura 7 se observa un comportamiento ditgaéentre las botellas oscuras V1, V2
y A con respecto a la botella clara |, la cual enés valores de intensidad colorante
significativamente menores durante los siete meses, respecto a los otros tres
tratamientos. Por otro lado, en las botellas oscatanentd la intensidad colorante con
respecto al mes 1, mientras que en la botella rhidisy6. Si bien, hasta el mes 6 los
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tratamientos V1, V2 y A presentaron diferenciasisicativas entre algunos de ellos,
durante el mes 7 no difieren significativamenteeest (Cuadro 3 del Apéndice).

Intensidad Colorante
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Figura 7. Evolucion de intensidad colorante dedaatro botellas de vino de diferente
coloracion, durante el periodo de almacenamientiale meses.

Los resultados observados en la Figura 7 coinaidenel estudio de Maurst al. (2010),

en el cual botellas oscuras (verde oscuro y anmbasjraron una mayor evolucion del color
del vino que las botellas claras (verde palido eolora). Este fenOmeno puede ser
explicado a partir de la formacion del cation Xamti responsable del desarrollo de la
coloracion amarilla en vinos blancos (Es-®8Al., 2003). Se ha sugerido que la formacion
del &cido glioxilico a partir del acido tartaridoae como consecuencia la formacion del
cation xantilium, debido a la reaccion de la (Hegaina con el acido glioxilico originado
(Marquezet al., 2007). Esta reaccion es favorecida por la praate Fe (11l) en el medio,

el cual puede aparecer como contaminante del dartirico, siendo necesario en bajas
concentraciones para iniciar las reacciones oxidstile desarrollo del color pardo (Maury
et al., 2010). Otra fuente de Fe (lll) encontrada enowirpor Clarket al. (2010),
corresponde al vidrio de las botellas de vino, &l @ pesar de no ser relevante en su
influencia, demostré6 aumentar la produccion dedgiibxilico. Esto Ultimo explicaria en
parte la implicancia del 6xido de hierro en lasebas coloreadas oscuras, ya que aceleraria
las reacciones de oxidacion para la produccionglagntos.

Dado lo anterior, la formacion del cation xantiliem los cuatro tratamientos condiciona el
desarrollo del color amarillo, el cual es diferesh@ntre las botellas oscuras con la botella
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clara I, posiblemente debido a la fotosensibilidatication frente a la luz UV, transmitida
en parte por la luz de tubos fluorescente (Matigl., 2010), degradandose por tanto en la
botella I y no en las oscuras, las cuales presengor proteccion frente a estas longitudes
de onda.

Por otro lado, la mayor retencion de calor en ta#gsllas oscuras, dada su alta composicion
en oxido de hierro resultante en una mayor absodgduz UV, visible e infrarroja (Maury
et al., 2010), condiciona una mayor produccion de pigogwxidativos (Es-Safét al.,
2003), lo cual incrementa la intensidad colorantebetellas oscuras. En el caso de las
botellas claras esta luz es transmitida, posibtita el blanqueamiento de pigmentos
oxidativos (Mauryet al., 2010).

Pardeamiento

El pardeamiento oxidativo, ademas de su origenrtr ke la oxidacién de flavanoles a
quinonas, tiene por otro lado relacion con el psocde degradacion del &cido tartarico
anteriormente descrito (Marquetzal., 2007).

Debido a que la absorbancia a 420 nm es considenadamedida del nivel de color
amarillo-pardo, la intensidad colorante puede sar indicador del desarrollo de
pardeamiento oxidativo en vinos blancos (Logies., 2009).

Pardeamiento
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Figura 8. Evolucion del pardeamiento de las cuadtellas de vino de diferente coloracion,
durante el periodo de almacenamiento de sietesne
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Durante los siete mesede almacenaje, es posible observar en la Figuraie8 lgs
tratamientos de botellas verde oscuro, V1 y V2, entan el pardeamiento al final con
respecto al mes 1, sin diferencias significativagreeellos durante los siete meses, a
excepcion del mes 4 y mes 6 (Cuadro 4 del ApéndiEe)tratamiento A tiene un
comportamiento similar a las botellas verdes deratmddos los meses, sin diferir
significativamente entre ellos, con excepcion deneeses 5 y 7 (Cuadro 4 del Apéndice),
en donde la botella A presenta valores menorealiZando el dltimo mes sin un aumento
del pardeamiento con respecto al mes 1 (FiguraaBpotella clara | presenta un nivel de
pardeamiento oxidativo menor a las botellas oscutasante todos los meses de
almacenamiento, diferenciandose significativamenge ellas durante todo ese tiempo
(Cuadro 4 del Apéndice).

En la Figura 8 se observa un comportamiento delgaaniento similar a la evolucion de la
intensidad colorante (Figura 7), en donde ambosnpatros diferencian a las botellas
oscuras frente a la botella clara |, la cual preEsemlores inferiores en ambos casos
(Cuadro 3 y Cuadro 4 del Apéndice). Esta similisidjiere que el pardeamiento esta
explicado por la via formacion cation xantilium rizgde la reaccion entre mondmeros de
(+)-catequina, en presencia de acido tartarico yllBecomo catalizador (Marque&t al.,
2007).

El estudio de Es-Saft al. (2000) demuestra que la formacién de estos pigmemmarillos
exhiben absorbancia en la region del espectro smrreliente a 400 — 500 nm, siendo
méaxima a 440 y 460 nm, lo cual explicaria la poEncontribucién de las sales de
xantilium en el proceso de pardeamiento en vinasdas, medido a 470 nm.

Dado lo anterior, el efecto del cation xantiliumbs® el pardeamiento de los vinos es
diferencial entre las botellas oscuras y la in@lal igual como se describié en la
intensidad colorante. Esto sugiere que el trataimiese mantiene menos pardeado debido
a la degradacion del cation xantilium por efectolaléuz UV transmitida a la botella |,
sumado a la mayor retencion de calor por part@si¢rdtamientos V1, V2 y A, con efecto
en un incremento de la produccion de pigmentosabixiols (Es-Safet al., 2003; Blakest

al., 2010).

Luminosidad (L*)

Estudios han demostrado que el cambio del colgopry consecuencia la luminosidad,
durante el almacenamiento de vinos blancos, puedse\influenciado por el tiempo, la
temperatura, el oxigeno e incluso la posicion debtatellas durante este periodo (Lopes
al., 2009; Hernanzt al., 2009). Por otro lado, el efecto del color déddella sobre este
parametro podria tener relacion con los factoréssagtescritos.
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La luminosidad observada en la Figura 9 mostrédisriainucion con respecto al mes 1 en
los tratamientos V1 y V2, partiendo ambos con \edate 99,3 y finalizando con 99,03 y
99,1, respectivamente. No se diferenciaron sigatiiamente entre si la mayor parte del
tiempo de almacenaje, con excepcion de los meséy & (Cuadro 5 del Apéndice). Los
tratamientos A e | aumentaron la luminosidad cospeeto al mes 1, siendo este
incremento mas marcado en el caso de la botddacyal aumento la luminosidad de 99,37
a 99,47. Al igual que lo ocurrido entre las botellgerdes, durante la mayor parte del
tiempo de almacenaje, la luminosidad no tuvo difeiges significativas entre las botellas A
e |. Por su parte el tratamiento A difiere sigrafigamente de la totalidad de las botellas
verdes los meses 5 y 7, al presentar valores dedsidad mas altos. La botella | sélo se
diferencia significativamente de la totalidad de letellas oscuras durante el mes 2; pero
con las botellas verdes V1 y V2 presentd diferensignificativas los meses 2, 3, 5y 7
(Cuadro 5 del Apéndice).

Luminosidad
100,0 ~

99,8 -
99,6

99,4 1

L*

99,2 A

99,0

—o— V1
—O0— V2

—~— A
98,6 - |

98,8

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7

Figura 9. Evolucion de la luminosidad de las cubttellas de vino de diferente coloracion
durante el periodo de almacenamiento de sietesne

El comportamiento de la botella A para el parameteoluminosidad es similar a lo
observado para el pardeamiento (Figura 8 y Cuadtel Apéndice), debido a que difiere
significativamente de las botellas verdes solonheses 5 y 7, durante los cuales presento
valores de pardeamiento mas bajos y una mayor asidiad.

Los resultados observados sugieren que la lumiadsse ve afectada significativamente
s6lo en los tratamientos que presentan el menaeptaje de trasmitancia, representados
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por las botellas més oscuras V1 y V2 (Cuadro 1yju@mambas difieren significativamente
de la botella clara | la mayor parte del tiempaatteacenaje, no ocurriendo lo mismo con
el tratamiento A, el cual presenta un comportanieilar tanto con las botellas verdes
como con la botella incolora (Cuadro 5 del Apéndice

Dado lo anterior, la pérdida de luminosidad dettatamientos V1 y V2 podria explicarse
por la mayor acumulacion de calor en las botelfsii@s con respecto a las claras, lo cual
resulta en un aumento del croma en desmedro deniadsidad (Dariast al., 2008). Este
resultado concuerda con el estudio de Hermtiak (2009) realizado en vinos blancos en
botella verde, en donde la luminosidad disminuya ¢@ exposicion prolongada a
variaciones de temperatura, ademas de disminumifis@tivamente con el tiempo de
almacenaje.

Croma (C*)
La relacion entre la pérdida de luminosidad y ehento del croma es caracteristica de los
vinos blancos almacenados en el tiempo (Datiak, 2008; Hernanet al., 2009; Lopest

al., 2009). En tal sentido, un mismo vino almacenaddotellas de diferente coloracion
puede presentar variaciones en la aparicion degritanion amarillo-pardo.

Croma

—e— V1
—O0— V2
—wv— A
—— |

1 T T T T T T T
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7

Figura 10. Evolucion del croma de las cuatro basele vino de diferente coloracién,
durante el periodo de almacenamiento de siete meses

En la Figura 10 es posible observar que el cromaeatd levemente para los tratamientos
V1, V2 y A con respecto al mes 1, y que disminugéapel tratamiento |, desde 2,84 a 2,7.
Por otro lado, los resultados expuestos en el @uadiel Apéndice permiten observar que
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la botella clara | present6 valores de croma sigativamente menores en comparacion a
las botellas oscuras, durante los siete mesesndacahaje. La botella A presentd los
valores de croma mas altos, siendo diferente enafaignificativa a la totalidad de los
tratamientos V1, V2 e |, todos los meses de alnggegnon excepcion del mes 3y 5.

Los resultados descritos anteriormente concuerdan lo ocurrido en la intensidad
colorante y pardeamiento, en donde la botella ¢lprasento los valores mas bajos (Figura
7, Figura 8), demostrando ser la que obtuvo la mewalucion del color durante el tiempo
de almacenaje. Por otro lado, el desarrollo dedrcdél tratamiento A guarda relacion con
la intensidad colorante, dado que tanto en estenpro como en el croma, la botella A
presentd valores mas altos que el resto de laamrantos, siendo mas significativo en el
caso del croma (Cuadro 3y Cuadro 5 del Apéndice).

Lo anterior sugiere que la mayor valoracion deh@mcurrida en las botellas oscuras, esta
ligada a la produccion de pigmentos en estos tiatdos mediante los mecanismos

anteriormente descritos, lo cual genera una maymnsidad colorante y consecuente

pardeamiento en las botellas coloreadas.

Matiz (h*)

Matiz

110 4

105 A

100 -

95 A

h*

90 -

—— Vi1
85 - —O— V2

V¥ A
—— |

80 T T T T T T T
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7

Figura 11. Evolucion del matiz de las cuatro bateltle vino de diferente coloracion,
durante el periodo de almacenamiento de siete meses
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Durante el tiempo de almacenaje de siete mesesvabseen la Figura 11, el matiz

aumento el primer mes en los cuatro tratamientdsiego disminuyd progresivamente,

llegando a valores mas bajos con respecto al neslas tratamientos V1y V2, y en el

caso de las botellas A e |, la disminucién a pakirmes 2 fue leve, finalizando el dltimo
mes con valores mas altos de matiz con respeawesal 1. Si bien, el comportamiento
descrito entre las botellas verdes es similarclegro tratamientos sélo se diferenciaron
significativamente entre si los meses 1y 7 (Cuadiel Apéndice).

Dado que el matiz explica la identidad del colasrde a su semejanza con el rojo, verde,
amarillo o azul (Dariast al., 2008), el resultado observado (Figura 11 y CGudddel
Apéndice) sugiere que el matiz de los cuatro tregatos, localizado en un area entre los
90° y 105° durante los siete meses de almacenamigint diferencias significativas entre
ellos la mayor parte del tiempo, corresponde amariio medio con leve tendencia al
verde (Recamales al., 2006; Hernangt al., 2009).

Por otro lado, la diferencia entre los tratamierttosante el mes 7, puede explicarse por la
mayor tendencia al verde o al amarillo que los ¥ihayan presentado al final del estudio.
De esta forma, los tratamientos V1 y V2 presentaaores de matiz mas bajos, lo cual
indica la tendencia del color al amarillo — rojay eambio los tratamientos A e |
presentaron valores mas altos de matiz, lo cudicaxgu tendencia a la coloracién amarillo
- verde. En el Anexo lll se muestra el plano derc(*, b*), en donde es posible observar
los &ngulos representantes de un determinado matiz.

Lo anteriormente descrito se relaciona con lo edoiren el pardeamiento oxidativo (Figura

8), en donde las botellas V1 y V2 presentaron &eres mas altos y las botellas A e | los
mas bajos (Cuadro 4 del Apéndice), lo cual exphcgendencia amarillo-rojo en los vinos

de las botellas verdes, y la coloracion amarilla lewe tonalidad verde en los tratamientos
Ael.

Coordenada a*

La coordenada a* junto con la coordenada b*, remtas la mezcla de amarillos y verdes
gue otorgan la coloracion tipica a los vinos blan(ariaset al., 2008). Por lo tanto, la
proporcion contenida de cada tonalidad mencionadaestar influenciada por los factores
gue afectan la evolucién del color del vino.

Los cuatro tratamientos presentaron valores negmipara la coordenada a* durante los
siete meses de almacenamiento (Cuadro 5 del Agndimn excepcion del tratamiento V1

durante el mes 7, el cual presentd un valor pasite 0,047. Lo anterior explica la

tonalidad verde en los vinos blancos contenidoslasncuatro botellas de diferente

coloracion (Recamales al., 2006; Daria®t al., 2008).
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En la Figura 12 se observa una disminucion de ¢ademada a* durante el primer mes en
los cuatro tratamientos, para luego aumentar psogmmente acercandose a 0. Los
tratamientos V1 y V2 llegaron al mes 7 con los redomas altos en la coordenada a*,
manteniendo diferencias significativas entre sin @xcepcion del mes 3 y 5. Los
tratamientos A e | tuvieron un comportamiento difgée significativamente con los
tratamientos de botellas de color verde, siendajles presentaron menores valores de la
coordenada a* durante los siete meses en el cdadbdéella A, y sélo en el dltimo mes en
el caso de la botella | (Cuadro 5 del Apéndice).

Rojo (+) - Verde (-)

0,0
0,2 -

0,4 -

a*

-0,6

—— V1
—o— V2
-0.8 v A
—A— |

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7

Figura 12. Representacion de la coordenada a*caddra de color rojo para valores
positivos y verde para valores negativos, en lagroubotellas de vino de diferente
coloracion, durante el periodo de almacenamientiaele meses.

El mayor matiz verde desarrollado en la botellakadte los siete meses y en la botella |
en el dltimo mes, se relaciona con el contenidderallico del vino; de esta forma, una
mayor exhibicion de matiz verde responde a un bajdenido de fenoles, y por lo tanto,
poco pardeamiento oxidativo (Darietsal., 2008). Lo anterior concuerda con los resultados
obtenidos en fenoles totales (Figura 5) y pardestmig-igura 8) en la botella clara I, la
cual presento valores significativamente inferiaégs tratamientos V1, V2 y A (Cuadro 1
y Cuadro 4 del Apéndice). En el caso de la botg|lal pardeamiento oxidativo resulto ser
menor al presentado por las botellas V1 y V2 (A, lo cual explica la existencia del
matiz verde tanto en los resultados de la coordeaadFigura 12) como en los resultados
obtenidos en matiz (h*) (Figura 11).
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Por otro lado, los valores de la coordenada a*eptes en los tratamientos V1 y V2
explican el desarrollo del color de amarillo a atitar pardo expuesto en la evolucion del
pardeamiento (Figura 8), en donde ambas botellaesgresentaron los valores mas altos
en este parametro. Este resultado concuerda cestielio de Recamales al. (2006) en
vinos blancos de la variedad Zalema, en donde haydisminucion inicial de los valores
de la coordenada a*, para luego aumentar los adtimeses de almacenamiento, llegando
a valores positivos, indicadores del aumento delgzamiento.

Coordenada b*

Amarillo (+) - Azul (-)

b*

—— Vi1
—O0— V2

—v— A
—A— |

l T T T T T T T
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7

Figura 13. Representacion de la coordenada b*caddira de color amarillo para valores
positivos y azul para valores negativos, en ladrgubotellas de vino de diferente
coloracion, durante el periodo de almacenamientiale meses.

En la Figura 13 y en el Cuadro 5 del Apéndice, esilge observar que los cuatro
tratamientos exhibieron valores positivos parad@rdenada b* durante los siete meses de
almacenamiento, lo cual indica la coloracion arfeade los vinos.

En la Figura 13 se exhibe el comportamiento difgigdrentre los tratamientos para este
parametro, en donde la botella clara | presentorealsignificativamente inferiores a los
tratamientos V1, V2 y A durante todos los mesesaffta 5 del Apéndice). Sin embargo,
las botellas oscuras igualmente presentaron did&esignificativas entre si la mayor parte
del tiempo, siendo las botellas verdes las quebedoin una evolucion mas parecida, sin
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diferencias significativas los meses 1, 4 y 5. Borparte, la botella A no presento
diferencias significativas con las botellas V1 y 30 durante el mes 3; el resto de los
meses difiere en forma significativa tanto de lasamientos de botella verde como de la
botella | (Cuadro 5 del Apéndice).

Por otro lado, se puede observar en el Cuadro Bmigidice que los tratamientos V1, V2 'y
A presentaron un aumento del valor de la coordebadlurante el Gltimo mes, en cambio
el tratamiento | disminuy6 en dicho parametro, ipado con un valor inicial de 2,84 el
mes 1, hasta un valor final de 2,68.

Los resultados expuestos concuerdan con el estied®ecamalest al. (2006), en donde
los valores de la coordenada b* aumentan el ultmes de almacenamiento de vinos
blancos, resultando en un cambio del color influgidemas por los valores de la
coordenada a* (Figura 12), lo cual explica el dedlar del color a amarillo-pardo de los
tratamientos V1y V2.

Dado lo anterior, si bien el tratamiento A presaitds valores de b*, el resultado global, a
diferencia del vino de botellas verdes, sugiere mayor intensidad colorante y bajo
pardeamiento, al presentar bajos valores de aigaddres de la componente verde en el
vino (Figura 12).

Por ultimo, el tratamiento | demostré tener bajmponente amarilla (Figura 13) y valores
de a* siempre negativos, indicadores de la tondligade, aunque no tan intensa como en
el caso del tratamiento A (Figura 12). Esto condaieron la baja intensidad colorante de
este tratamiento (Figura 7), dada la degradaciémpaliéenoles y pigmentos durante el
almacenamiento.

Fenoles de Bajo Peso Molecular

Durante el embotellado los cambios en la compasidendlica, iniciados durante la
fermentacion de vinos blancos, son de naturaleaarahica, en donde hay reacciones de
polimerizacion y condensacion, las cuales son sihles mediante la hidrdlisis acida,
originando monomeros de fenoles. Factores comaZayltemperatura influencian estas
reacciones de hidrolisis, oxidacion y condensadidnante el almacenaje (Kallithrakgal.,
2009).

A continuacion se presenta un perfil cromatografatienido a partir de una de las
muestras de vino blanco del cv. Sauvignon blanc.
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Figura 13. Perfil cromatografico de vino blanco del Sauvignon blanc, de una muestra

del ensayo correspondiente al tiempo 0.
1. Acido géalico 2. Acido protocatéquico 3. Acidoftéaico 4. Acido cutarico 5. GRP (Acido 2-5-
glutationilcaftarico) 6. (+)-Catequina 7. Acido e&focis 8. Acido cafeicdrans 9. Acidop-cumarico
10. (-)-Epicatequina 11. Acido ferdlico 12. Flavtem(quercetina-3-glucésido, quercetina-3-galadtisi
13. Trans-resveratrol 14. Quercetina.
Coordenada x: Tiempo (minutos).
Coordenada y: Area (Unidades de absorbancia: U.A.).

En la Figura 13 se observa el total de los compsegnodlicos de bajo peso molecular
(FBPM) identificados en las muestras durante ehpie 0. De estos 14 compuestos, se
trabajara solo con aquellos detectados en todaml@stras, los cuales corresponden a:
acido galico, acido caftarico, (+)-catequina, aadfeicocis, acido cafeicdrans, acidop-
cumarico, quercetina-3-glucésido, quercetina-3aakido, quercetina. Ademas, el analisis
de los 9 compuestos antes mencionados serd agraigadouerdo a la clasificacion de
compuestos fenolicos en &cidos benzoicos, acidedmicos, flavonoles y flavanoles
(Zamora, 2003).

En el Cuadro 5 se presentan los valores promediodgsviacion estandar de los FBPM
durante el tiempo 0 del ensayo.

Cuadro 5. Valores promedio (ug/L) y desviacionmdéé (DS) de los fenoles de bajo peso
molecular de los cuatro tratamientos durante eige0.

Botellas
V1 V2 A I
FBPM Prom. DS Prom. DS Prom. DS Prom. DS
Acido gélico 0,37 003 032 003 0,32 0,02 0,28 30,0
(+)-Catequina 0,62 022 034 001 0,39 0,03 0,23020,
Acidos cinamicos 565 030 519 049 5,03 0,34 4,48,40

Flavonoles 125 014 120 0,15 1,14 0,07 0,93 0,09
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Los valores de FBPM expuestos en el Cuadro 5 rept@s una baja concentracion
polifendlica de monémeros en los cuatro tratamigrga contraste con estudios como el de
Dariaset al. (2008), en donde el acido gélico fluctia ent@70a 1,64 mg/L, y la (+)-
catequina entre 2,18 y 4,33 mg/L, y el estudio dekid et al. (2003), el cual expone
valores de 43,8 mg/L de acidos cindmicos en vitascos de la variedad Zalema. Por otro
lado, vinos blancos del valle de Casablanca, vead?®00, estudiados por Mufioz (2002)
presentan valores de 0,22 mg/L de &cido galic M@/L de (+)-catequina, 4,05 mg/L de
acidos cindmicos y 0,13 mg/L de flavonoles, loslesiae acercan en mayor medida a los
resultados expuestos en el Cuadro 5.

Por lo descrito anteriormente, la baja concentradé@ FBPM obtenida en los cuatro
tratamientos, concuerda con el bajo contenido delds totales (Cuadro 3) de los vinos
blancos comerciales del cv. Sauvignon blanc edfodialos cuales responden a una
vinificacion de baja extraccion de polifenoles, salm a las bajas temperaturas invernales y
heladas de primavera de la temporada 2007 — 280igndo por efecto una disminucién de
un 15% de la produccion y la obtencion de racimegupfios y livianos (Asociacion
Nacional de Ingenieros Agronomos Endlogos de CHIRQ8), lo cual puede haber
originado una vendimia con una concentracion feadgtienor a temporadas anteriores.

El andlisis de FBPM que sera descrito a continma@é importante por la contribucion de
estos a la evolucion del color del vino durantealehacenamiento y por su capacidad
antioxidante, especialmente los acidos cinamictes (#)-catequina (Makrigt al., 2003;
Recamalest al., 2006; Sioumi&t al., 2006; Daria®t al., 2008; Kallithrakaet al., 2009).

Acido gaélico

El 4cido galico pertenece a los acidos benzoice® garacteriza principalmente por su rol
antioxidante en vinos blancos (Zamora, 2003).

En la Figura 14 se puede observar que los tratansexl, V2 y A aumentaron la
concentracion de &cido galico hasta el mes 4, Ipago disminuir pero con tendencia al
aumento a partir del mes 6. El tratamiento | prEsam comportamiento diferente,
disminuyendo la concentracion de &cido géalico halstaes 6, sin embargo al igual que los
otros tratamientos, tiene una tendencia al auneme Gltimo mes.

Por otro lado, no existen diferencias significatiemtre los tratamientos durante los meses
de almacenamiento, con excepcion del mes 6, eneddmdbotella | presentd una
concentracion mayor de &cido galico que los tragatos V1, V2 y A (Cuadro 6 del
Apéndice).
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Acido Galico
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Figura 14. Evolucién de la concentracion de aciéag de las cuatro botellas de vino de
diferente coloracion, durante el periodo de abnamiento de siete meses.

El aumento de la concentracion de acido galicorebdge en la Figura 14 a partir del mes
6, sugiere un incremento de la capacidad antioigdalurante este periodo para los
tratamientos V1, V2 y A, ya que segun Sioustial. (2006), dicho compuesto corresponde
a uno de los polifenoles con mayor actividad reshacen vinos blancos. Este incremento
observado podria tener su origen en la hidrolisiseste compuesto desde flavan-3-oles
galoilados. Por su parte, el tratamiento |, si bigerementa la concentracion de é&cido
galico al final del almacenamiento, mostré una disicion progresiva durante los 7 meses,
lo cual no implica una actividad antioxidante iggak el resto de los tratamientos (Figura
14).

En tal sentido, la diferencia entre los tratamierde botellas oscuras con la botella clara se
explica probablemente por la relacion entre eltestantioxidante y el contenido fendlico
del vino (Mitic et al., 2010), el cual al ser menor en la botella clgfgura 5) condiciona
una menor actividad reductora, lo cual ademas @deucon la menor concentracion de
SO libre observada durante los dltimos tres mesedrdacenamiento (Figura 3).

(+)-Catequina

La (+)-catequina es un constituyente importanteadeaccion fendlica en vinos blancos, al
estar implicada en la evolucion del color, lo cdaliva en el pardeamiento oxidativo
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(Clark et al., 2010; Mauryet al., 2010), y por contribuir fuertemente al estatuigsoxidante
del vino (Makriset al., 2003).

(+)-catequina
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Figura 15. Evolucion de la concentracion de (+pgaina de las cuatro botellas de vino de
diferente coloracion, durante el periodo de abnamiento de siete meses.

En la Figura 15 se puede observar que los tratansiafl, A e |, presentaron una tendencia
a disminuir la cantidad de (+)-catequina hasta ek ®, para luego aumentar esta
concentracion los ultimos dos meses, superandoakwr vnicial para el caso de los

tratamientos V1 y A, y manteniéndose mas bajo tjoees 1 para la botella | (Cuadro 6 del
Apéndice). La botella V2 mantuvo una tendenciaush@nto de la concentracion de (+)-
catequina durante los siete meses de almacenamémtembargo, los ultimos dos meses
esta tendencia se hace mas marcada, al igual coumeaon los tratamientos V1, A e |

(Figura 15).

Al igual que lo ocurrido para los taninos totaléservado en la Figura 6, la tendencia
inicial a la disminucion de la (+)-catequina en dositro tratamientos, puede explicarse por
la formacion de quinonas con la consecuente distidnudel sustrato oxidable. Luego, el
leve aumento a partir del mes 5 sugiere una aativahtioxidante del SOy de reacciones
acopladas con flavanoles, las cuales podrian estaciadas a la depolimerizacion de
flavanoles polimeros con la consecuente liberad&é(t)-catequina (Sioumeét al., 2006).
Dicho aumento de la actividad antioxidante en laatro tratamientos, concuerda con el
leve incremento del SQibre y total mostrado en la Figura 3 y Figuraggpectivamente,

lo cual explica la implicancia de la (+)-catequiea este sentido a pesar de su baja
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concentracion, la cual de igual forma contribuyesthtus antioxidante en vinos blancos
(Makris et al., 2003).

Por otro lado, dado que ningun tratamiento se elifga significativamente entre si en su
concentracion de (+)-catequina durante el almacemaon (Cuadro 6 del Apéndice), los
fendmenos relativos a la evolucion del color engos participa dicho monémero, como la
formacion del cation xantilium o la oxidacion dergunas, si bien condicionan el origen de
pigmentos, no estarian implicados en la diferemmmaéinal del color del vino entre los
distintos tratamientos. Sin embargo, el incrememtda concentracion de la (+)-catequina
ocurrido en los tratamientos V1, V2 y A, y no erbt#ella clara | (Figura 15 y Cuadro 6
del Apéndice), sugiere un mayor sustrato paranadocion de pigmentos amarillos en las
botellas oscuras.

Acidos cinamicos

Los acidos cinamicos analizados a continuacionpagra los siguientes compuestos: acido
caftarico, acido cafeicais, acido cafeicdrans y acido p-cumarico. El acido cindmico
presente en mayor concentracion en todas las ragesirrespondio al acido cafeirans,
seguido del &cido caftarico, acigaecumarico y acido cafeicts (Cuadro 6 del Apéndice).

Acidos Cinamicos

Ho/L
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Figura 16. Evolucion de la concentracion de acaodmicos de las cuatro botellas de vino
de diferente coloracion, durante el periodold@eenamiento de siete meses.
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Al observar la evolucion de los acidos cinamicogdte el almacenamiento en la Figura
16, es posible ver una leve tendencia a la dismdnude la concentracion hasta el mes 5,
para luego incrementarse durante los udltimos 2 sneselos cuatro tratamientos. Los
tratamientos V2 e | aumentaron la concentracioAdaigos cindmicos con respecto al mes
1, y los tratamientos V1 y A la disminuyeron leveree (Figura 16 y Cuadro 6 del
Apéndice). Sin embargo, entre tratamientos no @xigdiferencias significativas que
evidencien un claro comportamiento diferencial seglicolor de la botella, ya que el
aumento en la concentracion de &cidos cinamicosraddo el ultimo mes no diferencia
significativamente a las botellas oscuras de lallaotlara, ni a las verdes con los otros dos
tratamientos (Cuadro 6 del Apéndice). Lo anteriogiere que la diferencia entre los
tratamientos en el color del vino, especialmentelgmardeamiento alcanzado al final del
almacenamiento (Figura 8), no estaria relacionaolo € incremento de los &cidos
cindmicos ni de la (+)-catequina (Figura 15), lalatoncuerda con el estudio de Sioustis
al. (2006), que demuestra que los acidos cinamidassigo galico y la (+)-catequina no
tienen una contribucion significativa al pardeartoexidativo.

Dado que los acidos cinamicos estan altamentedfgada actividad antioxidante del vino
(Makris et al., 2003), su incremento durante los meses 6 y €uayda con lo ocurrido en
el caso de la (+)-catequina (Figura 15), debid® eréciente actividad antioxidante del,SO
(Figura 3 y Figura 4) ocurrida posterior a la foaa de quinonas. Por otro lado, se ha
demostrado que existe un efecto significativo deizasobre la disminucion del contenido
polifendlico total en vino blanco contenido en llate verdes, con excepcion del acido
cafeico y acidop-cumarico, lo cual coincide con el comportamient® lds &cidos
cindmicos mostrado en la Figura 16. Dicho incremel® compuestos simples de acidos
fendlicos se explica por las reacciones de hidsotle ester de acido tartarico que ocurren
durante el almacenamiento (Recamates., 2006; Kallithrakaet al., 2009).

Flavonoles

Los flavonoles corresponden a pigmentos amarilies apntribuyen directamente al color
de los vinos blancos, y por otro lado, presentavaela importancia en la actividad
antioxidante de éstos. La quercetina es el flavdoatinante en uvas blancas, seguida del
kaempferol; ambos tipos contribuyen a la diferesiéimentre cultivares de uva (Castido

al., 2010).

En los cuatro tratamientos, los flavonoles idetdifios y agrupados como tal para su
analisis fueron los siguientes: quercetina-3-glist)s quercetina-3-galactosido vy

guercetina. En todas las muestras el flavonol ni@ymr correspondio a la quercetina,

seguido de quercetina-3-glucésido y quercetinal8eyiasido; este ultimo no fue detectado
en las muestras durante los meses 6 y 7 (CuadebApéndice).
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Flavonoles
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Figura 17. Evolucion de la concentracion de flavesale las cuatro botellas de vino de
diferente coloracion, durante el periodo de almaceento de siete meses.

En la Figura 17 los cuatro tratamientos exhiben lewe tendencia al aumento de los
flavonoles hasta el mes 5, con una posterior disodm en los meses 6 y 7, alcanzando
valores mas bajos a los iniciales en los tratarogNtl, A e | (Cuadro 6 del Apéndice).

Por otro lado, en el Cuadro 6 del Apéndice se obsgue la concentracion de flavonoles
para el tratamiento | fue inferior a las botellaswas durante la mayor parte del tiempo de
almacenaje, aunque sin diferenciarse significaterse en este sentido. Sin embargo, lo
anterior coincide con la baja evolucion del colet dino contenido en la botella clara |,
evidenciado tanto en la intensidad colorante (Rigl)r como en los resultados obtenidos en
algunos de los parédmetros triestimulo CIELAB, emddp el croma (Figura 10) y la
coordenada b* (Figura 13) mostraron la menor coléra amarilla del tratamiento I.
Ademaés, el estudio de Dariesal. (2008) demostro una alta correlacion del contewiel
flavonoles, especificamente quercetina, con loslteetos de la coordenada a*, lo cual
explica que el matiz verde obtenido para el tra¢aboi | (Figura 12) corresponde al bajo
contenido de fenoles, principalmente de acidosica@s y de quercetina.
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Analisis Sensorial

En el Cuadro 6 se muestra la descripcion del psgfisorial, realizada por endlogos de la
Vifia Veramonte, de los vinos comerciales del cuvimon blanc, durante el tiempo 0 del
estudio.

Cuadro 6. Perfil sensorial de los vinos comercia@ekcv. Sauvignon blanc, durante el
tiempo 0.

Parametro Descriptores
Fase visual Amarillo pélido
Fase olfativa Intensidad media alta

Herbaceo (hoja)
Tropical (pifia)
Frutos blancos (manzana)

Fase gustativa Buena acidez
Percepcidn de leve correccion tartarica
Amargor suave

A continuacién se presenta el analisis de los patré@s de calidad (Anexo Il) evaluados en

los cuatro tratamientos por un panel de experto$Zpieces durante los siete meses de
almacenaje, y el analisis de un panel de 12 ens)ogealuadores de los tratamientos

durante el mes 7.

Aspecto visual

En la Figura 18 se observa un aumento de la imtadsiel color en los cuatro tratamientos
durante el almacenaje, segun la percepcion vislgbahel de expertos. Por otro lado, los
tratamientos de botella oscura presentaron mayemsidad del color del vino con respecto
al tratamiento | durante todos los meses de alnaacemto, lo cual diferencio
significativamente a la botella clara de las batethscuras (Cuadro 7 del Apéndice). En tal
sentido, tanto el panel de expertos como el pameindlogos, coinciden en que durante el
tltimo mes de almacenamiento el tratamiento | atavmenor intensidad en el color del
vino con respecto a las botellas oscuras (Cuaded Apéndice). A pesar de las diferencias
observadas en este parametro, los cuatro trataoeipnésentaron una intensidad del color
“suficiente” segun la pauta de la OIV (Araya, 2Q06)
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Intensidad Color
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Figura 18. Evolucion de la intensidad del colog(sela apreciacion del panel de expertos,
durante el periodo de almacenamiento de sietesne

En cuanto al tipo de amarillo que representa cadanhiento, en el Cuadro 8 del Apéndice
es posible observar que el “amarillo palido” copawio al color mas representativo de los
cuatro tratamientos durante los siete meses decalmpe. Por su parte, la apreciaciéon del
color “amarillo pajizo” fue de un mayor porcentgara el tratamiento V2 durante los
meses 2 y 6 segun el panel de expertos, y durbntes7 segun el panel de endlogos. El
color “amarillo dorado” no representé mayoritariantge el color del vino para ningun
tratamiento durante el almacenaje.

En la Figura 19 se observa que el tratamiento IcAracterizado como “amarillo pélido”
por la mayoria de los jueces del panel de expéerase un 70% y 90%) durante los siete
meses de almacenamiento, superando en tal serlbddratamientos de botella oscura V1,
V2 y A, los cuales si bien se clasificaron como &aifto palido” durante los siete meses
(Cuadro 8 del Apéndice), el porcentaje de estenpatr®d disminuye con el tiempo y
responde a la apreciacion de no mas del 70% devisadores del panel de expertos. A
partir del mes 4, disminuye el porcentaje de apoé@n del color “amarillo palido” para los
tratamientos V1 y A, en contraste con el tratanoidnel cual tiende al aumento desde el
inicio del almacenamiento (Figura 19).

La respuesta del panel de enélogos durante el mes similar a la del panel de expertos,
coincidiendo en que los cuatro tratamientos presentcoloracion “amarillo palido”, con
excepcion del tratamiento V2, en el cual dominaliazolor “amarillo pajizo” segun el
panel de endlogos (Cuadro 8 del Apéndice). Sin egabaesta respuesta sugiere que el
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tratamiento V2 muestra un incremento de pigmentaaidarilla con el tiempo, dado que
un 50% del panel de expertos lo evalu6 como “afogrdjizo” durante el mes 6.

Amarillo Palido
90 -
80 -

70

%

60 -

50 A

—o— V1
40 A —0— V2
—v— A
—A— |

30 T T T T T T T
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes4  Mes5 Mes 6 Mes 7

Figura 19. Evolucion del porcentaje de apreciadiéincolor amarillo palido, por parte del
panel de expertos, durante el periodo de alnaaciento de siete meses.

La caracterizacién sensorial para el color del woimcide con los resultados expuestos en
los andlisis quimicos, en donde el tratamientces@ntd la menor evolucidte coloracion
amarillo-pardo durante el almacenaje, mostrandosbaplores de intensidad colorante
(Figura 7), pardeamiento (Figura 8), y en los patéos triestimulo CIELAB como el
croma (Figura 10) y coordenada b* (Figura 13).

A pesar de las diferencias significativas presexgaghtre tratamientos en el Cuadro 7 del
Apéndice, en donde el tratamiento | resultdo ter@emmenor evolucién de coloracion
amarillo-pardo, la caracterizacion visual de loatou tratamientos resultd ser “amarillo
palido” en mayor porcentaje (Cuadro 8 del Apéndice)ncidiendo con los valores de los
parametros triestimulo CIELAB obtenidos durantediede meses de almacenamiento, los
cuales segun los estudios de Recangles. (2006) y Hernangt al. (2009) clasifican el
color de un vino como amarillo palido. Lo antermarede haber tenido influencia en la
dificultad del panel para detectar las difereneiaise tratamientos mediante la clasificacion
por tipo de amarillo, en donde no fue detectadgpaeteamiento por parte de ambos
paneles, a diferencia de lo ocurrido con el pareoveg intensidad del color, en donde si se
diferenciaron los tratamientos segun la coloradémotella (Figura 18).
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Los resultados expuestos tanto en el analisis qoimmbmo en el andlisis sensorial
demostraron que la coloracion de la botella peéndiierenciar el desarrollo de pigmentos
amarillo-pardo en el vino blanco, lo cual se expii@ a partir de estudios de diversos
autores en que se ha demostrado que el catidénixanés fotosensible a la luz UV, la cual
es transmitida en mayor proporcion por una botattalora, degradandose por lo tanto en
dicho tratamiento y no en los de botella oscurdada proteccion que estas otorgaron al
vino frente a la luz. Por otro lado, la coloraciéscura de las botellas permiti6 mayor
retencion de calor, resultante en una absorciotuddJV, visible e infrarroja, con la
consecuente produccion de pigmentos oxidativosoddo de hierro contenido en la
coloracion oscura de las botellas fue importantetaénsentido, dado que favorece la
retencion de temperatura y la produccion de acidaifico (Es-Safiet al., 2003; Clarket

al., 2010 y Maurnyet al., 2010).

Aspecto Olfativo

La intensidad aromatica apreciada por el panelxgertos presentd una puntuacion entre
7,22 y 10,72 en la totalidad de los tratamientosamhe los siete meses. Dichos valores
clasifican la intensidad aromética de “suficiente*muy buena”, basado en la pauta de
vinos para la OIV (Araya, 2006).

La Figura 20 muestra una disminucion de la inteatsidiromatica para los cuatro
tratamientos, caracterizandose como “buena”’ a “lowgna” los tres primeros meses, y
como “suficiente” a “buena” a partir del mes 4.\®aél mes 1 y el mes 4, no existieron
diferencias significativas entre los tratamientosla intensidad aromatica percibida tanto
por el panel de expertos como por el panel de gnél@Cuadro 9 del Apéndice).

Intensidad Aromatica
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Figura 20. Evolucion de la intensidad aromaticgyeda apreciacion del panel de expertos,
durante el periodo de almacenamiento de sietesne
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Los cuatro tratamientos disminuyeron la armoniaii{dgio entre los tipos de aromas)
durante el almacenamiento (Figura 21), sin presdifierencias significativas entre si, con
excepcion del mes 4, en donde los tratamientos X1difieren del V2 e | (Cuadro 10 del
Apéndice).

Armonia

14 q

12 4

10 A

Puntuacion
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41 |—o— w2
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—— |

2 T T T T T T T
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes4  Mes5 Mes 6 Mes 7

Figura 21. Evolucion de la armonia (equilibrio enios tipos de aroma), segun la
apreciacion del panel de expertos, durante el gerde almacenamiento de siete meses.

De las siete tipicidades aromaticas evaluadas (@\mig»es posible observar en el Cuadro
11 del Apéndice que los aromas “herbaceo”, “citricétropical” caracterizaron en mayor
porcentaje a los cuatro tratamientos durante ehedmaje, segun la apreciacion del panel
de expertos. Por su parte el panel de endlogogideirton dicha caracterizacion de los
vinos, en un porcentaje mayor respecto a las dipsidades, con excepcion del

tratamiento A, el cual presento la tipicidad “freitlancos” en mayor proporcion.

En la Figura 22 es posible observar que los traatos de botella oscura V1, V2 y A
disminuyeron la apreciacion del caracter “herbacs@ndo esta tendencia mas marcada
en el caso del tratamiento V2. En contraste, lllaotlara | aumenté la percepcion del
aroma “herbaceo” durante el almacenamiento.
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Aroma Herbaceo
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Figura 22. Evolucion del porcentaje de apreciadiéinraroma herbaceo, por parte del panel
de expertos, durante el periodo de almacenamitnsiete meses.

Aroma Citrico
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Figura 23. Evolucion del porcentaje de apreciad@émaroma citrico, por parte del panel de
expertos, durante el periodo de almacenamientiete meses.
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Aroma Tropical
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Figura 24. Evolucion del porcentaje de apreciadénaroma tropical, por parte del panel
de expertos, durante el periodo de almacenamitnsiete meses.

A partir del mes 4, los tratamientos presentarogyam@orcentaje de caracter “citrico” y
“tropical” (Cuadro 11 del Apéndice), lo cual es iptes observar en la Figura 23 con el
aumento de la apreciacion de carécter “citrico’tdgamiento A, y en la Figura 24 con una
marcada tendencia al aumento de la percepciorra®iaa‘tropical” del tratamiento V2. En
el Cuadro 11 del Apéndice se observa que las nage$tt e | mantuvieron la mayor
apreciacion de caracter “herbaceo” hasta el mésnigndo el tratamiento | una respuesta
mas unanime en tal sentido, dado que tanto el giEnehélogos como el panel de expertos
lo caracterizaron como “herbaceo”, a diferencia tdelamiento V1, caracterizado como
“citrico” y “tropical” por el panel de endlogos.

Los resultados analizados anteriormente, coinatd@nlos estudios de diversos autores, en
donde vinos del cv. Sauvignon blanc de Nueva Zelasd caracterizaron por presentar
descriptores frutales como tropicales y citricosegbaceos como pasto y espéarrago (®arr
al., 2007; Lundet al., 2009 y Patedt al., 2010). El estudio de Lund y Thompson (2007) en
vinos blancos de diversas regiones vitivinicolasndendo, demostré que los Sauvignon
blanc chilenos son los que presentan mayor cerealoie de Malborough, Nueva Zelanda,
lo cual permite relacionar los descriptores arotoétde los vinos de ambas zonas.

Los aromas herbaceos en vinos Sauvignon blanc portados por las metoxipirazinas
presentes en las pieles de las bayas (leirel., 2009; Blakeet al., 2010; Patekt al.,
2010). Dado que estos compuestos son sensiblesdagl@dacion en uvas de climas
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calidos, el clima frio del Valle de Casablanca podrxplicar la tipicidad “herbacea”
apreciada en mayor porcentaje por el panel de egdtor otro lado, no existen evidencias
consistentes de que las condiciones de almacent@anoemo luz y temperatura, afecten la
concentracion de metoxipirazinas en el vino (Blekal., 2010), lo cual sugiere que el
color de la botella no seria determinante en laegpaion del aroma “herbaceo”.

En cuanto a los aromas frutales, estos son atdbwados tioles, producto de las levaduras
de fermentacion (Lunet al., 2009; Blakeet al., 2010; Patekt al., 2010). El estudio de
Patelet al. (2010) demostré una disminucion significativa glekation luego de 3 meses de
almacenamiento en botella, lo cual disminuye larisidad de aromas frutales en vino,
debido al rol de este compuesto como activadotialeB-mercaptohexil acetato (3MHA).
Lo anterior podria explicar la disminucion de ldemsidad aromética en los cuatro
tratamientos observada en la Figura 20. Sin embatdwcho de que ambos paneles hayan
percibido aromas frutales durante el mes 7, puatdrmiase al tapdn del tipo “screw cap”
de las botellas, lo cual permite mantener el parbiméatico de los vinos por un tiempo de
hasta 1 afio de almacenamiento (Logies., 2009; Luncet al., 2009).

Aspecto Gustativo

En la Figura 25 se observa una disminucion del gonate los cuatro tratamientos a través
del tiempo de almacenaje. Segun la puntuacion adargor el panel de expertos y el panel
de endlogos, los cuatro tratamientos presentaramargor caracterizado como “suave” a
“levemente suave” (Araya, 2006), salvo los mesegs4] en donde los tratamiento A e |
mostraron un amargor “levemente alto”, respectivame pero sin diferenciarse
significativamente del resto de las botellas (Coddr del Apéndice).

Amargor
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Puntuacion
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Figura 25. Evolucién del amargor, segun la aprémdel panel de expertos, durante el
periodo de almacenamiento de siete meses.
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La intensidad en boca de los cuatro tratamienteschracterizada tanto por el panel de
expertos como por el panel de endlogos de “sufieiem “buena” durante los siete meses
de almacenaje, basado en la pauta OIV (Araya, 2@@pnte el mes 2, los tratamientos
V2 y A presentaron una intensidad en boca “muy A&Uersin diferenciarse
significativamente con el resto de las botellasaa 13 del Apéndice).

En la Figura 26 se observa que la intensidad ea,ls®#gun la apreciacion del panel de
expertos, disminuyé para los tratamientos V1 y Aentras que para las botellas V2 e | se
mantuvo la apreciacion “suficiente” y “buena”, respvamente.

Intensidad en Boca
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Figura 26. Evolucién de la intensidad en boca, sdglapreciacion del panel de expertos,
durante el periodo de almacenamiento de siete meses

La apreciacion de la intensidad en boca, calificadgormente como “buena”, podria tener
relacién con el amargor, el cual también presentdyaciones intermedias en la escala 0 —
15 cm, debido a que la alta graduacion alcohdlitarada por los cuatro tratamientos, con
un valor de 13,9°, mejora la percepcion del amamagplicando la intensidad percibida con
graduaciones cercanas a 14°, lo cual ademas aoydrila la complejidad en boca
(Rudnitskayaet al., 2010).

En cuanto a los aromas de retrogusto, la intensidedpercepcion de estos fue
disminuyendo hasta el mes 6, mostrando posteridemema leve tendencia al aumento
(Figura 27), manteniendo una puntuacion inferiomak 1 segun la apreciacion del panel
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de expertos. Por otro lado, los cuatro tratamieptesentaron una intensidad de aromas de
retrogusto de “suficiente” a “buena”, sin diferearsie significativamente entre si durante el
tiempo de almacenaje (Cuadro 14 del Apéndice).

Por su parte, el panel de endlogos coincide coméaor percepcion de aromas de
retrogusto, durante el Ultimo mes, para los tragatos A e |, pero las botellas verdes V1y
V2 fueron evaluadas con una puntuacidon mas altdicéadolas con una intensidad de
aromas de retrogusto “buena”, en contraste coalificacion “suficiente” otorgada por el
panel de expertos para ambos tratamientos.

Intensidad Aromas de Retrogusto
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Figura 27. Evolucion de la intensidad de aromaseti®mgusto, segun la apreciacion del
panel de expertos, durante el periodo de almacensnie siete meses.

Dentro de los aromas de retrogusto identificadogdosncuatro tratamientos, el caracter
frutal “citrico” y “tropical” fue el predominanteegun la apreciacion del panel de expertos.
Durante el mes 7, ambos paneles coincidieron gefeepcion “herbacea” del retrogusto
de los tratamientos V1 e |, y “citrico” en V2 y Badro 15 del Apéndice).

Los resultados descritos en el aspecto gustatisiraron en general un decaimiento de la
calidad organoléptica de los cuatro tratamient@hidb a una disminucion tanto en el
amargor (Figura 25), como en la intensidad en Kéogura 26) y en la intensidad de
aromas de retrogusto (Figura 27), lo cual podriarteelacion con el decrecimiento de los
fenoles totales (Figura 5), responsables de lactaAisticas organolépticas de los vinos,
como el color, amargor y cuerpo (Zamora, 2003) e8gp de que el tratamiento | presento
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una disminucion de fenoles totales significativateenas marcada que los tratamientos de
botella oscura (Cuadro 1 del Apéndice), sensorialenao fue percibida la diferencia en el
aspecto gustativo entre los tratamientos, ya quesefo presentaron diferencias
significativas en estos parametros.
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CONCLUSION

A partir de los resultados obtenidos es posiblead¢rar que la coloracion de la botella de
vidrio afecta las caracteristicas fisicas, quimicasnsoriales de un vino del cv. Sauvignon

blanc durante el almacenamiento en botella porasiogo de siete meses bajo condiciones
de luz artificial.
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APENDICE

Cuadro 1. Valores promedio y desviaciones estateldenoles totales (mg EAG/L) de los
cuatro tratamientos durante los siete meses decatmaeiento.

Fenoles Totales

V1

V2

A

Mes 1
Mes 2
Mes 3
Mes 4
Mes 5
Mes 6
Mes 7

206,73 +2,42b
210,53 +3,78b
195,62 +2,12a
196,27 = 0,24bc
194,87 +0,18b
196,25 +0,11b
198,58 + 1,30b

204,61 +1,51b
205,19 = 0,30a
195,73 £0,22a
196,78 + 0,15c
196,25 + 0,29c
198,58 £ 0,21c
198,37 £ 0,32b

202,02 + 1,876199,28 + 2,10a

201,00 +0,32201,65 + 0,37a
196,53 + 0,37216,64 + 1,03b
194,31 + 0,58605,39 + 0,59ab

196,16 + 0,16492,78 + 0,08a
199,90 +1,02t92,42 + 0,15a
199,02 + 0,28194,45 + 0,19a

*Letras distintas en cada fila indican diferencigaificativas entre los tratamientos{®05), segln prueba
de comparaciones de Tukey.

Cuadro 2. Valores promedio y desviaciones estagelaaninos totales (g procianidina/L)
de los cuatro tratamientos durante los siete nisefmacenamiento.

Taninos Totales V1 V2 A I
Mes 1 0,07 £0,01b 0,06 £0,01b 0,06 £ 0,00b 0,409a
Mes 2 0,05 £ 0,00ab 0,06 £0,01b 0,05 £ 0,00a 8,000a
Mes 3 0,04 £ 0,00a 0,05 £ 0,00a 0,04 £ 0,00a 0,0%fa
Mes 4 0,05 £0,01ab 0,05 £ 0,00a 0,06 £0,01b @,000ab
Mes 5 0,06 = 0,00ab 0,05 £ 0,00a 0,06 £ 0,00b 8,000b
Mes 6 0,07 £0,00a 0,06 £ 0,00a 0,06 £ 0,00a 0,0f@fa
Mes 7 0,07 £0,01a 0,06 £ 0,00a 0,06 £ 0,00a 0,0,01a

*Letras distintas en cada fila indican diferencigaificativas entre los tratamientos{®05), segln prueba
de comparaciones de Tukey.
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Cuadro 3. Valores promedio y desviaciones estamdiarla intensidad colorante

(absorbancia a 420 nm) de los cuatro tratamientasnte los siete meses de

almacenamiento.

IC

V1

V2

A I

Mes 1
Mes 2
Mes 3
Mes 4
Mes 5
Mes 6
Mes 7

0,053 + 0,000c
0,049 £ 0,000b
0,050 + 0,000b
0,049 £ 0,000b
0,051 + 0,000b
0,049 £ 0,000b
0,056 + 0,000b

0,051 + 0,000b
0,051 +0,000c
0,054 +0,000c
0,049 + 0,000b
0,051 + 0,000b
0,052 +0,000c
0,057 + 0,001b

0,053 +0,000c 0,042 + 0,000a
0,052 +0,000c 0,036 = 0,001a
0,055 +0,001c 0,036 = 0,000a
0,053 +0,000c 0,033 = 0,001a
0,035 +0,001a0,035 + 0,000a
0,056 + 0,000d 0,035 + 0,000a
0,058 + 0,001b 0,040 + 0,001a

*Letras distintas en cada fila indican diferencigaificativas entre los tratamientos{®05), segln prueba
de comparaciones de Tukey

Cuadro 4. Valores promedio y desviaciones estatelapardeamiento (absorbancia a 470

nm) de los cuatro tratamientos durante los sieemde almacenamiento.

Pardeamiento V1 V2 A I
Mes 1 0,023 +0,000b 0,023 +0,000b 0,022 +0,0018,019 + 0,000a
Mes 2 0,017 +0,001b 0,018 £0,000b 0,018 +0,0008,013 + 0,000a
Mes 3 0,017 +0,000b 0,019 +£0,000b 0,018 +0,0018,013 + 0,000a
Mes 4 0,017 +£0,000c  0,015+0,000b 0,017 +0,0000,012 +0,001a
Mes 5 0,018 +0,000b 0,018 £0,000b 0,013 + 0,000,013 + 0,001a
Mes 6 0,017 +0,000b 0,019 +£0,000c 0,018 +0,0000,014 + 0,000a
Mes 7 0,025 +0,000c  0,025+0,001c 0,021 +0,0016,016 +0,001a

*Letras distintas en cada fila indican diferencigaificativas entre los tratamientos{®05), segln prueba
de comparaciones de Tukey
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Cuadro 5. Valores promedio y desviaciones estéaielérs parametros triestimulo CIELAB
de los cuatro tratamientos durante los sietemds almacenamiento.

CIELAB V1 V2 A I
Mes 1 L* 99,37 + 0,06a 99,30 £ 0,00a 99,30 £ 0,00a 99,37 + 0,06a
C* 3,47 £0,03b 3,46 £ 0,00b 3,58 +£0,01c 2,8431a
h* 95,88 = 0,07d 94,84 £ 0,16b 95,34 £ 0,08c 94:3009%a
a* -0,35+0,01a -0,29 +0,01c -0,33 +£0,01b -0:41,01d
b* 3,45 £ 0,03b 3,45 +0,01b 3,56 £0,01c 2,84131a
Mes 2 L* 99,70 + 0,00a 99,70 £ 0,00a 99,70 £ 0,00a 99,80 + 0,00b
Cc* 3,26 £ 0,04b 3,41 £0,02¢c 3,58 +0,01d 2,7465a
h* 102,73 £ 0,55a 103,43 +0,12ab 103,40 + 0,53al104,07 = 0,57b
a* -0,72 +£0,03b -0,79 £0,01a -0,83 £ 0,03a -:6502b
b* 3,19 £ 0,05b 3,32 £0,02c 3,49 +0,01d 2,6506a
Mes 3 L* 99,60 * 0,00b 99,50 + 0,00a 99,63 + 0,06bc 99,70 + 0,00c
Cc* 3,43 £0,02b 3,66 £0,01c 3,72 £0,05¢c 2,6632a
h* 100,87 + 0,40ab 100,07 £ 0,06a 101,53 £ 0,57b 00,90 * 0,10ab
a* -0,64 + 0,03b -0,64 £+ 0,00b -0,74 +0,03a -0:3m01c
b* 3,37 £0,02b 3,61+0,01c 3,64 +0,06¢c 2,61,62a
Mes 4 L* 99,53 + 0,06a 99,70 £ 0,00b 99,67 £ 0,06b 99,73 +0,06b
C* 3,29 £ 0,06b 3,36 £ 0,02b 3,59 +0,01c 2,4085a
h* 101,47 £0,29a 102,93 +£0,12a 102,10 £ 0,44a 1,3®*1,25a
a* -0,65 + 0,03b -0,75+0,01a -0,75 +0,03a -0t47,05¢
b* 3,23 £0,06b 3,28 £0,03b 3,50 +£0,01c 2,3586a
Mes 5 L* 99,50 + 0,00a 99,50 £ 0,00a 99,67 £ 0,06b 99,63 £ 0,06b
C* 3,38 £0,02b 3,37 £0,02b 2,45 +0,02a 2,49a
h* 100,93 £0,12a 100,90 +0,10a 100,33 +0,60a ,79%1,62a
a* -0,64 £ 0,01a -0,64 +0,01a -0,44 +0,02b -&4207b
b* 3,32 £0,02b 3,31 +0,02b 2,41 +£0,02a 2,45038
Mes 6 L* 99,60 £ 0,00b 99,40 £+ 0,00a 99,53 £ 0,06b 99,60 = 0,00b
Cc* 3,38 £0,03b 3,42 +0,03b 3,71+0,01c 2,51,62a
h* 100,7 + 0,44b 97,91 +0,70a 100,53 £ 0,51b 95&W0.47a
a* -0,63 £ 0,03a -0,47 +0,03b -0,68 £ 0,03a -&:3503c
b* 3,32 £0,02b 3,40 £0,03c 3,65 +0,02d 2,48@2a
Mes 7 L* 99,03 + 0,06a 99,10 + 0,00a 99,37 £0,06b 99,47 £ 0,06b
Cc* 3,49 £ 0,02b 3,61 +£0,04c 3,76 £ 0,04d 2,7062a
h* 89,18 + 0,33a 91,77 £ 0,20b 99,08 £ 0,29d 9% 1025¢c
a* 0,047 £0,01d -0,11 +0,01c -0,59 +0,02a -G:3%,01b
b* 3,49 £ 0,02b 3,61 +0,04c 3,71 £0,04d 2,6831a

*Letras distintas en cada fila indican diferencigsificativas entre los tratamientos{®05), segln prueba

de comparaciones de Tukey
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Cuadro 6. Valores promedio y desviaciones estaddaienoles de bajo peso molecular
(ug/L) de los cuatro tratamientos durante los siegses de almacenamiento.

FBPM V1 V2 A I

Mes 1 Acido galico 0,34 +£0,01a 0,29 + 0,02a 0,3/™a 0,57 £ 0,41a
(+)-catequina 0,60 £ 0,04a 0,49 +0,04a 0,47 +®,07 0,85+ 0,69a
Acido cafeicatrans 1,93 £ 0,05a 1,74 £ 0,07a 2,15 +0,04a 1,97 +&,57
Acido caftarico 1,45+0,05ab 1,24 +0,13a 1,63670 1,29 +0,19a
Acido p-cumérico 1,25 +0,04ab 1,13 +0,04a 1,45+0,02b ,02%0,20a
Acido cafeicocis 0,37 £0,01a 0,33 +£0,03a 0,42 £0,02a 0,47 +®,23
Total Ac. cinamicos 5,00 £ 0,15a 4,44 +0,27a S@hl5a 4,75 +1,09a
Quercetina 0,55 £0,01a 0,51 £0,02a 0,71 +£0,07a ,40 £0,22a
Quercetina-3-glucésido 0,32 +0,03a 0,26 +0,04a 25@,0,01a 0,26 + 0,04a
Quercetina-3-galactosido 0,29 £ 0,04a 0,23 £ 0,04a0,42 + 0,02a 0,48 £ 0,36a
Total Flavonoles 1,15 +0,08a 1,00 + 0,09a 1,38108 1,14 + 0,50a

Mes 2 Acido galico 0,55 +0,23a 0,40 + 0,05a 0,42Ma 0,43 +0,03a
(+)-catequina 0,37 £0,10a 0,50 + 0,06a 0,39 +®,01 0,43 +0,05a
Acido cafeicatrans 2,06 £0,14a 2,12 £0,28a 2,19 £0,01a 2,07 £8,06
Acido caftarico 1,70 £ 014a 1,62 +0,21a 1,814668,0 1,70+0,15a
Acido p-cumérico 1,36 + 0,06a 1,40 £ 0,19a 1,50 +0,00a 37 %,0,02a
Acido cafeicocis 0,41 +£0,03a 0,38 £ 0,05a 0,43 +£0,01a 0,40 +®,03
Total Ac. cinamicos 5,53 +0,34a 5,51 +0,67a 5 9p06a 5,55 + 0,25a
Quercetina 0,72 £ 0,06a 0,70 £ 0,06a 0,74 £0,00a ,75 60,13a
Quercetina-3-glucésido 0,42 +0,09a 0,39 +0,07a 48@,0,02a 0,41 +0,03a
Quercetina-3-galactosido 0,40 £ 0,15a 0,35+ 0,08a0,42 + 0,02a 0,34 £0,04a
Total Flavonoles 1,54 +0,30a 1,43 £ 0,20a 1,63088 1,50 £ 0,16a

Mes 3 Acido galico 0,47 £ 0,04a 0,44 +0,02a 0,4AM™M.a 0,43 +0,06a
(+)-catequina 0,53 £0,25a 0,58 +0,18a 0,36 +®,07 0,33 +0,02a
Acido cafeicatrans 2,13 £0,08a 2,15+0,07a 2,00 £0,11a 1,91 +4,16
Acido caftarico 1,30 £ 0,24b 1,07 £ 0,04ab 0,9463a 0,97 £ 0,10ab
Acido p-cumérico 1,48 +0,07a 1,46 +0,07a 1,37 +£0,10a 30%0,13a
Acido cafeicocis 0,48 £0,13a 0,48 £0,10a 0,41 £0,02a 0,38 +®,04
Total Ac. cinamicos 5,38 £ 0,36b 5,16 £0,16ab  4712lab 4,56 + 0,43a
Quercetina 0,81 +0,11a 0,82 +£0,11a 0,69 £ 0,05a ,66 £0,07a
Quercetina-3-glucésido 0,53 +0,28a 0,29 +£0,04a 34@,0,02a 0,34 +0,06a
Quercetina-3-galactosido 0,48 £0,33a 0,45 £ 0,11a0,36 + 0,05a 0,32 £0,06a
Total Flavonoles 1,82 +0,72a 1,56 +0,11a 1,39108 1,32 +0,14a

(Continua)
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FBPM V1 V2 A I

Mes 4 Acido galico 0,48 + 0,04a 0,43 £ 0,04a 0,M™Ma 0,51 +0,06a
(+)-catequina 0,36 £0,08a 0,40 +0,11a 0,34 +®,04 0,53+0,19a
Acido cafeicatrans 2,10+£0,11b 1,66 £ 0,09a 1,80 £ 0,08ab 1,88 6anl
Acido caftarico 1,59 +0,18b 1,17+0,12a  1,33@7@b 1,40 +0,13ab
Acido p-cuméarico 1,06 + 0,06a 1,04 +0,05a 1,51+0,02b 02%0,01a
Acido cafeicocis 0,42 £ 0,05a 0,38 £ 0,06a 0,39+0,01a 0,48 +®,09
Total Ac. cinamicos 5,17 £0,37b 4,25 +0,31a 5@17b 4,78 + 0,31ab
Quercetina 0,89 £0,16a 0,75 £0,04a 0,77 £0,02a ,79 £0,02a
Quercetina-3-glucésido 0,36 +0,02a 0,34 +0,04a 34@,0,05a 0,45 +0,10a
Quercetina-3-galactosido 0,29 £0,03a 0,24 £0,01a0,26 + 0,01a 0,35+0,11a
Total Flavonoles 1,55 +0,20a 1,33 £ 0,06a 1,38078 1,59 +0,23a

Mes 5 Acido galico 0,32 +0,02a 0,36 + 0,03a 0,M®Ra 0,34 +0,03a
(+)-catequina 0,29 £ 0,05a 0,53 £ 0,40a 0,34 +®,14 0,40 +0,05a
Acido cafeicatrans 1,61 + 0,06a 1,65 + 0,05a 1,63 £ 0,08a 1,46 +&,17
Acido caftarico 1,26 +0,10a 1,32 +0,04a 1,38088, 1,14 +0,19a
Acido p-cumérico 0,91 £0,03a 0,93 £0,02a 1,42 +0,07b 88@0,12a
Acido cafeicocis 0,37 £0,03a 0,37 £0,03a 0,38 £0,02a 0,38 +®,05
Total Ac. cinamicos 4,15+0,21ab 4,28 £0,0lab 14;®,20b 3,86 + 0,52a
Quercetina 0,75 £0,03a 1,18 +0,47a 0,96 £0,05a ,74 60,11a
Quercetina-3-glucésido 0,36 +0,03a 0,38 +0,02a 40@,0,02a 0,37 £ 0,05a
Quercetina-3-galactosido 0,22 £0,02a 0,22 £0,03a0,22 + 0,01a 0,27 £ 0,04a
Total Flavonoles 1,33 +0,08a 1,78 £ 0,50a 1,58068 1,38 £ 0,20a

Mes 6 Acido galico 0,32 +0,03ab 0,31 +0,01a & 00ab 0,36 +0,01b
(+)-catequina 0,62 £0,08a 0,67 £0,22a 0,69 +®,09 0,82 +0,09a
Acido cafeicatrans 1,69+£0,12b 1,59 £ 0,09b 1,48 £ 0,08ab 1,34 68,0
Acido caftarico 1,37 £ 0,16a 1,28 + 0,08a 1,23060, 1,15 +0,07a
Acido p-cumérico 1,18 + 0,08a 1,17 £ 0,07a 1,44 +0,03b 10%0,03a
Acido cafeicocis 0,44 £ 0,06b 0,33 +£0,03a 0,37+0,02ab 0,35 280
Total Ac. cinamicos 4,68 +0,41b 4,37 +£0,26ab  4%P13ab 3,93+0,16a
Quercetina 0,93 £0,31a 0,78 £0,04a 0,82 £0,05a ,70 £0,06a
Quercetina-3-glucésido 0,44 +£0,11b 0,25+0,02a 23@,0,07a 0,28 + 0,02ab
Quercetina-3-galactosido N Nd Nd Nd
Total Flavonoles 1,37 £ 0,29a 1,03 + 0,06a 1,05128 0,98 £ 0,07a

(Continua)
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FBPM V1 V2 A I

Mes 7 Acido gélico 0,42 +0,03a 0,43 £ 0,01a 0,4BRa 0,45 +0,02a
(+)-catequina 0,71+0,11a 0,84 £0,09a 0,68 +8,08 0,80 + 0,06a
Acido cafeicotrans 1,77 £0,12a 1,85 + 0,03a 1,94 £0,11a 1,81 +#,03
Acido caftarico 1,50 £ 0,10a 1,56 + 0,09a 1,68050, 1,52 +0,08a
Acido p-cumérico 1,19 £0,07a 1,31 +0,02a 1,57 +0,05b 21%0,04a
Acido cafeicocis 0,44 £ 0,02a 0,48 £0,03a 0,41 £0,03a 0,39 +®,10
Total Ac. cinamicos 4,90 £ 0,31a 5,21 +0,14ab 58022b 4,93 +0,24a
Quercetina 0,81 £0,15a 0,80 £ 0,05a 0,91 +£0,05a,74 £0,03a
Quercetina-3-glucésido 0,29 + 0,06a 0,30 +£0,02a 28@,0,09a 0,29 + 0,04a
Quercetina-3-galactésido Nd Nd Nd Nd
Total Flavonoles 1,09 +0,18a 1,09 +0,07a 1,200ba 1,03 +0,07a

*Letras distintas en cada fila indican diferencigaificativas entre los tratamientos{®05), segln prueba
de comparaciones de Tukey
(1) Nd: no detectado.

Cuadro 7. Valores promedio y desviaciones estémel#a intensidad del color de los cuatro

tratamientos, percibida por el panel de expertespanel de endlogos, durante los siete
meses de almacenamiento.

Intensidad color Vi V2 A |
Mes 1 4,07 + 2,90bc 5,95 + 3,2a 486 +3,32b 3,894c
Mes 2 4,75 + 3,02ab 5,42 +2,90a 5,19+3,43a 3,7%8b
Mes 3 4,97 + 2,58a 5,12 +2,73a 5,17 +2,45a  3,046b
Mes 4 5,88 + 2,24ab 4,92 +2,77bc  6,58+3,06a #2B8c
Mes 5 5,63 + 2,68a 539+258ab 586+3,08a #23aD6b
Mes 6 7,13+ 2 47a 6,97 + 1,91a 6,71+2,61a 6,056a
Mes 7 7,02 +1,60a 7,28 +1,76a 704+219a 5,3D6b
Mes 7% 6,05 + 2,81ab 7,42 + 3,16a 7,45+244a 5,30 2,7

Letras distintas en cada fila indican diferencigsificativas entre los tratamientos{®05), segun prueba de

comparaciones de Duncan.

(1) Resultados obtenidos por el panel de 12 enélogo
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Cuadro 8. Distribucién porcentual de los respestitipos de amarillo evaluados en los
cuatro tratamientos durante los siete meses decatraeiento.

Color V1 V2 A I
Mes1  Amarillo palido 71,43%) 61,54% 53,85% 69,23%
Amarillo pajizo 14,29% 15,38% 23,08% 23,08%
Amarillo dorado 14,29% 23,08% 23,08% 7,69%
Mes 2 Amarillo pélido 53,85% 38,46% 61,54% 69,23%
Amarillo pajizo 30,77% 46,15% 23,08% 15,38%
Amarillo dorado 15,38% 15,38% 15,38% 15,38%
Mes 3 Amarillo pélido 69,23% 76,92% 61,54% 76,92%
Amarillo pajizo 15,38% 7,69% 30,77% 15,38%
Amarillo dorado 15,38% 15,38% 7,69% 7,69%
Mes 4  Amarillo pélido 57,14% 46,67% 60,00% 86,67%
Amarillo pajizo 21,43% 40,00% 20,00% 13,33%
Amarillo dorado 21,43% 13,33% 20,00% 0,00%
Mes 5 Amarillo pélido 64,29% 69,23% 46,15% 76,92%
Amarillo pajizo 21,43% 15,38% 46,15% 7,69%
Amarillo dorado 14,29% 15,38% 7,69% 15,38%
Mes 6 Amarillo pélido 64,29% 35,71% 50,00% 78,57%
Amarillo pajizo 28,57% 50,00% 21,43% 14,29%
Amarillo dorado 7,14% 14,29% 28,57% 7,14%
Mes 7 Amarillo pélido 41,67% 66,67% 50,00% 83,33%
Amarillo pajizo 41,67% 8,33% 16,67% 8,33%
Amarillo dorado 16,67% 25,00% 33,33% 8,33%
Mes 7 Amarillo palido 61,54% 30,77% 46,15% 76,92%
Amarillo pajizo 30,77% 53,85% 38,46% 23,08%
Amarillo dorado 7,69% 15,38% 15,38% 0,00%

(1) Porcentaje relativo al numero de evaluadonéigzados en este estudio.
(2) Resultados obtenidos por el panel de 12 enélogo
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Cuadro 9. Valores promedio y desviaciones estaddala intensidad aroméatica de los
cuatro tratamientos, percibida por el panel de egpey el panel de endlogos, durante
los siete meses de almacenamiento.

Intensidad aromatica Vi V2 A I
Mes 1 10,72 £2,05a 8,03 +£2,14b 7,80+2,66b ©,2772ab
Mes 2 9,34+2,77a 9,71+213a 9,00+2,78a 9,81l2a
Mes 3 832+2,05a 7,83+25la 981+253a 7,8k%a
Mes 4 8,80+3,0la 6,77+2,32b 9,05+1,54a 7,82l6ab
Mes 5 783+262a 8,47+272la 8,45+237a 7,942a
Mes 6 8,01+277a 7,47+253a 7,67+205a 84%%
Mes 7 722+233a 764+3,13a 757+237a 82%ta
Mes 7Y 732+247a 9,13+268a 8,05+2,88a 9,58 +d,47

Letras distintas en cada fila indican diferencigsificativas entre los tratamientos{®05), segun prueba de

comparaciones de Duncan.

(1) Resultados obtenidos por el panel de 12 enélogo

Cuadro 10. Valores promedio y desviaciones estawdgarda armonia de los cuatro
tratamientos, percibida por el panel de expertespanel de endlogos, durante los siete
meses de almacenamiento.

Armonia V1 V2 A I
Mes 1 9,23+2,11a 9,64 +2,24a 8,88 + 2,09a 9,4¢/%a
Mes 2 8,93+ 2,37a 9,42 + 2,26a 9,52 +257a 8,3h2a
Mes 3 8,44 +1,55a 7,64 +1,89a 8,16 +1,51a 7.8 24a
Mes 4 8,63 +2,35a 6,84 +2,13b 8,57 +2,12a 6,2%45b
Mes 5 7,21 +2,45a 7,87 £1,98a 751+1,73a 7,4 PBa
Mes 6 7,05+1,73a 7,65+ 1,45a 6,43+ 1,72a 7,48%a
Mes 7 7,67 £2,15a 7,52 +2,83a 7,83+2,73a 7,05%a

Mes 7Y 8,20 +1,97a 8,90 + 2,64a 7,92 +2,88a 8,62 +d,75

Letras distintas en cada fila indican diferencigsificativas entre los tratamientos{®05), segun prueba de
comparaciones de Duncan.
(1) Resultados obtenidos por el panel de 12 enélogo
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Cuadro 11. . Distribucion porcentual de los redpesttipos de tipicidad evaluadas en los
cuatro tratamientos durante los siete meses decatraeiento.

Tipicidad Vi V2 A I
Mes 1 Herbaceo 37,50% 26,67% 32,14% 25,81%
Citrico 16,67% 30,00% 17,86% 22,58%
Tropical 29,17% 10,00% 25,00% 25,81%
Frutos blancos 12,50% 23,33% 17,86% 16,13%
Floral 4,17% 10,00% 7,14% 9,68%
Quimico 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Terroso 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Mes 2 Herbaceo 28,13% 21,21% 28,13% 27,27%
Citrico 25,00% 30,30% 25,00% 21,21%
Tropical 28,13% 27,27% 21,88% 27,27%
Frutos blancos 9,38% 12,12% 15,63% 12,12%
Floral 9,38% 9,09% 9,38% 12,12%
Quimico 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Terroso 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Mes 3 Herbaceo 28,13% 23,33% 31,25% 30,00%
Citrico 21,88% 16,67% 15,63% 20,00%
Tropical 18,75% 26,67% 28,13% 23,33%
Frutos blancos 12,50% 16,67% 6,25% 13,33%
Floral 12,50% 10,00% 12,50% 6,67%
Quimico 6,25% 6,67% 6,25% 0,00%
Terroso 0,00% 0,00% 0,00% 6,67%
Mes 4 Herbaceo 26,92% 30,43% 30,43% 29,63%
Citrico 30,77% 21,74% 34,78% 22,22%
Tropical 23,08% 26,09% 21,74% 25,93%
Frutos blancos 11,54% 8,70% 13,04% 11,11%
Floral 3,85% 8,70% 0,00% 3,70%
Quimico 3,85% 0,00% 0,00% 7,41%
Terroso 0,00% 4,35% 0,00% 0,00%
Mes 5 Herbaceo 26,92% 16,67% 23,81% 25,00%
Citrico 19,23% 20,83% 23,81% 8,33%
Tropical 34,62% 33,33% 33,33% 33,33%
Frutos blancos 15,38% 16,67% 4,76% 20,83%
Floral 3,85% 4,17% 9,52% 8,33%
Quimico 0,00% 8,33% 4,76% 4,17%
Terroso 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%

(Continua)
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Tipicidad V1 V2 A |

Mes 6 Herbaceo 36,00% 12,00% 32,00% 28,00%
Citrico 28,00% 28,00% 20,00% 16,00%
Tropical 20,00% 40,00% 32,00% 28,00%
Frutos blancos 8,00% 8,00% 4,00% 12,00%
Floral 4,00% 12,00% 8,00% 12,00%
Quimico 0,00% 0,00% 4,00% 4,00%
Terroso 4,00% 0,00% 0,00% 0,00%

Mes 7 Herbaceo 33,33% 8,70% 21,74% 42,12%
Citrico 8,33% 26,09% 34,78% 15,79%
Tropical 25,00% 43,48% 17,39% 26,32%
Frutos blancos 12,50% 8,70% 8,70% 5,26%
Floral 8,33% 13,04% 4,35% 10,53%
Quimico 8,33% 0,00% 8,70% 0,00%
Terroso 4,17% 0,00% 4,35% 0,00%

Mes 7®  Herbaceo 23,81% 19,23% 15,38% 26,92%

Citrico 28,57% 30,77% 19,23% 26,92%
Tropical 28,57% 23,08% 19,23% 23,08%
Frutos blancos 14,29% 11,54% 30,77% 11,54%
Floral 4,76% 15,38% 11,54% 3,85%
Quimico 0,00% 0,00% 3,85% 3,85%
Terroso 0,00% 0,00% 0,00% 3,85%

(1) Porcentaje relativo al numero de evaluadonéigados en este estudio.
(2) Resultados obtenidos por el panel de 12 enélogo

Cuadro 12. Valores promedio y desviaciones estamtddr amargor de los cuatro
tratamientos, percibido por el panel de expertespanel de endlogos, durante los siete

meses de almacenamiento.

Amargor V1 V2 A I
Mes 1 7,69 £ 3,33a 6,72 + 3,39a 8,16 + 2,48a 7,8P%a
Mes 2 5,17 + 3,30a 4,46 + 3,58a 6,21 + 3,8a 5,8213a
Mes 3 6,36 + 2,94a 6,46 + 3,05a 6,94 + 2,63a 6,2 0%a
Mes 4 6,18 + 3,78a 6,91 + 3,10a 6,62 + 2,45a 8,8314a
Mes 5 6,25 + 3,01a 5,12 +2,81a 5,53 + 3,69a 4,830Fa
Mes 6 4,33 + 3,06a 5,89 + 3,56a 6,10 + 3,44a 4,20%a
Mes 7 6,87 £+ 2,69a 5,66 +3,11a 6,38 + 3,09a 6,2BFa

Mes 7Y 5,15 + 3,38a 4,82 + 3,88a 3,96 + 2,45a 5,68 +8,65

Letras distintas en cada fila indican diferencigsificativas entre los tratamientos{®05), segln prueba de
comparaciones de Duncan.
(1) Resultados obtenidos por el panel de 12 enélogo
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Cuadro 13. Valores promedio y desviaciones est&taléa intensidad en boca de los cuatro
tratamientos, percibida por el panel de expertespanel de endlogos, durante los siete
meses de almacenamiento.

Intensidad en boca Vi V2 A I
Mes 1 832+t287a 6,85+2,37a 8,72+2,70a 8,8B&a
Mes 2 779+299% 9,46+260ab 9,84+224a 8355ab
Mes 3 700£1,99b 7,96+2,09ab 9,10+2,16a Z341b
Mes 4 8,78+2,41a 7,61+t29la 866+293a 9,849
Mes 5 735+278  844+313a 7,22+255a 7,9772a
Mes 6 8,07+2,33a 6,92+326a 658+3,17a 7,328a
Mes 7 710+2,71a 7,74+194a 7,13+1,74a 8,97%a
Mes 7V 812+215a 8,49+228a 6,44+25la 7,68 +4,86

Letras distintas en cada fila indican diferencigsificativas entre los tratamientos{®05), segun prueba de

comparaciones de Duncan.

(1) Resultados obtenidos por el panel de 12 enélogo

Cuadro 14. Valores promedio y desviaciones estaddata intensidad de aromas de
retrogusto de los cuatro tratamientos, percibidagbganel de expertos y el panel de
enologos durante los siete meses de almacenamiento.

Intensidad aromas de

V1 V2 A I
retrogusto
Mes 1 8,41+275a 7,30+2,65a 7,98+26la 8,3A8a
Mes 2 7,58+3,32a 8,63+2,72a 8,80+292a 7,30%a
Mes 3 7,29+3,30a 6,76+29la 7,08+2,07a 6,834a
Mes 4 797+290a 7,03+2,68a 8,05+296a 7,B8DBia
Mes 5 6,83+2,42a 6,33+2,93a 7,17+293a 7,26GFa
Mes 6 538+2,49a 5,10+2,52a 5,82+2,87a 6,0H4a
Mes 7 583+3,26a 7,11+2,85a 7,06+216a 8,25fa
Mes 7 8,55+1,8la 8,46+2,39a 6,94 +3,09a 7,08 +d,28

Letras distintas en cada fila indican diferencigsificativas entre los tratamientos{®05), segln prueba de

comparaciones de Duncan.
(1) Resultados obtenidos por el panel de 12 enélogo
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Cuadro 15. Distribucion porcentual de los respestisromas de retrogusto evaluados en
los cuatro tratamientos durante los siete mesednuEcenamiento.

Aroma de Retrogusto Vi V2 A I
Mes1  Herbaceo 19,05% 15,00% 36,84% 14,29%
Citrico 23,81% 45,00% 15,79% 28,57%
Tropical 33,33% 10,00% 21,05% 28,57%
Frutos blancos 9,52% 20,00% 15,79% 9,52%
Floral 4,76% 10,00% 10,53% 4,76%
Quimico 9,52% 0,00% 0,00% 14,29%
Mes 2 Herbaceo 15,79% 13,04% 21,05% 18,80%
Citrico 31,58% 34,78% 26,32% 37,50%
Tropical 36,84% 30,43% 31,58% 18,80%
Frutos blancos 5,26% 8,70% 10,53% 6,25%
Floral 0,00% 4,35% 10,53% 6,25%
Quimico 10,53% 8,70% 0,00% 12,50%
Mes 3 Herbaceo 15,79% 17,65% 17,65% 28,57%
Citrico 31,58% 23,53% 29,41% 35,71%
Tropical 15,79% 41,18% 41,18% 14,29%
Frutos blancos 21,05% 17,65% 5,88% 14,29%
Floral 5,26% 0,00% 0,00% 0,00%
Quimico 10,53% 0,00% 5,88% 7,14%
Mes 4 Herbaceo 26,32% 17,75% 21,05% 37,50%
Citrico 15,79% 17,75% 36,84% 18,75%
Tropical 31,58% 17,75% 26,31% 18,75%
Frutos blancos 15,79% 35,29% 15,79% 12,50%
Floral 0,00% 5,88% 0,00% 6,25%
Quimico 10,53% 5,88% 0,00% 6,25%
Mes 5 Herbaceo 29,41% 12,50% 14,29% 25,00%
Citrico 35,29% 31,25% 50,00% 31,25%
Tropical 23,53% 31,25% 14,29% 18,75%
Frutos blancos 5,88% 18,75% 14,29% 18,75%
Floral 5,88% 0,00% 0,00% 0,00%
Quimico 0,00% 6,25% 7,14% 6,25%
Mes 6 Herbaceo 31,25% 14,29% 20,00% 21,43%
Citrico 37,50% 50,00% 40,00% 35,71%
Tropical 25,00% 21,43% 13,33% 35,71%
Frutos blancos 0,00% 7,14% 13,33% 7,14%
Floral 0,00% 7,14% 0,00% 0,00%
Quimico 6,25% 0,00% 13,33% 0,00%

(Continua)
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Aroma de Retrogusto V1 V2 A I
Mes 7 Herbaceo 23,08% 7,14% 10,00% 33,33%
Citrico 23,08% 35,71% 60,00% 25,00%
Tropical 23,08% 21,43% 0,00% 33,33%
Frutos blancos 7,69% 14,29% 20,00% 0,00%
Floral 7,69% 0,00% 0,00% 8,33%
Quimico 15,38% 21,43% 10,00% 0,00%
Mes 7@  Herbaceo 30,00% 12,50% 17,39% 27,78%
Citrico 25,00% 56,25% 26,09% 16,67%
Tropical 25,00% 18,75% 13,04% 22,22%
Frutos blancos 10,00% 0,00% 21,74% 11,11%
Floral 5,00% 12,50% 4,35% 11,11%
Quimico 5,00% 0,00% 17,40% 11,11%

(1) Porcentaje relativo al nimero de evaluadordigados en este estudio.
(2) Resultados obtenidos por el panel de 12 enélogo



70

ANEXOS

Anexo |

Materiales utilizados para la fabricacion del vidrio destinado a envases

El vidrio empleado en la fabricacion de envasedet$ipo soda - calcico, el cual se fabrica
empleando las siguientes materias primas basea aiboea tratada, carbonato de sodio,

carbonato de calcio mineral, sulfato de sodio yiwiceciclado.

La composicion quimica base del vidrio empleadtadabricacion de envases presenta las

siguientes tolerancias:

Sio2 69.5-71.5%
Al203: 1.50 — 2.50 %
Na20 : 13.7-14.8%
CaO 105-115%

Proceso de fabricacién de envases de vidrio en GaChile

transporte

Preparacion de Fundido Formado del Recocido Inspeccién y
Materias Primas Vidrio T ensayo
Moliendade | )
scrap Reciclado
Almacenado y Empaquetado
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Anexo Il

Pauta de Evaluacion Sensorial Sauvignon Blanc

Nombre
Fecha

MUESTRA

Por favor, antes de degustar las muestras enjisagbeca con abundante agua.

Entre cada muestra enjuague y espere 30 seguntiss dmevaluar la siguiente
muestra.

ASPECTO VISUAL

Intensidad color

0 15

Seleccione el color que mejor representa a la mauest

Amarillo péalido
Amarillo pajizo

Amarillo dorado
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ASPECTO OLFATIVO

Intensidad aromatica

0 15

Armonia (equilibrio entre los tipos de aromas)

0 15

Selecciones una o dos de las tipicidades y margueniente los aromas
percibidos, dentro de las tipicidades elegidas.

Tipicidad Aromas Aromas
Tallo
Pasto verde
Pimentén
Vegetales frescos -
Aji
3 Brote de tomate
Herbaceo -
Boj
Porotos verdes
. Esparrago
Enlatado o cocido - P g
Aceitunas verdes
Alcachofa
Pomelo
) Limén
Citrico -
Naranja
Céscara de limoén
Pifa
. Melén
Tropical -
Platano
Chirimoya
Damasco
Frutos blancos Durazno
Manzana

(Continua)
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Tipicidad Aromas Aromas
Rosas
Floral Azahares
Violetas
Otros Quimicos
Terrosos

ASPECTO GUSTATIVO

‘ Amargor ’
0 15

| Intensidad en boca ’
0 15

‘ Intensidad de aromas de retrogusto | |
15

0

Por favor, indique qué aromas percibio en retragust

Comentarios generales:
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Anexo Il
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Figura 1. Diagrama de color (a*, b*).
Fuente: Recamales al., 2006.




