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RESUMEN

La variedad Pais fue introducida a Chile en el siglo XVI por los conquistadores espafioles,
pero ha sido reemplazada en su superficie por las variedades francesas durante los Gltimos
afios. Esta variedad ha sido cultivada principalmente en la Region del Maule, bajo
condiciones de secano y condiciones topo-edafo-climaticas particulares. El objetivo de este
estudio fue determinar el efecto de la localidad y condiciones de ubicacion topogréfica,
lomay valle, sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales en vinos de la variedad
Pais. El estudio se constituyd mediante dos tratamientos en tres localidades distintas del
secano del Maule, en las cuales el factor de variacion fue la topografia donde se ubicaban
las vides a cosechadas durante la vendimia 2020. Los resultados de los analisis quimicos
realizados en los vinos determinaron que no hay un efecto de la localidad ni ubicacion
topogréfica de las vides sobre la composicion fendlica de los vinos resultantes. Ademas, los
resultados de la participacion con consumidores determinaron el efecto de la localidad
sobre las caracteristicas sensoriales en los vinos variedad Pais mediante las pruebas Check
all that apply (CATA) y de aceptabilidad realizadas.

Palabras claves: Variedad Pais, ubicacion topografica, CATA, aceptabilidad.



ABSTRACT

The Pais variety was introduced to Chile in the 16th century by the spaniards conquistadors
and has been replaced by French varieties in recent years. This variety has been cultivated
mainly in the Maule Region, under rainfed conditions and particular topographical and
climatic conditions. The objective of this study was to determine the effect of locality and
topographic location conditions, hill and valley, on the physical, chemical and sensory
characteristics in wines of the Pais variety. The study consisted of two treatments in three
different localities of the Maule dry land, in which the variation factor was the topography
where the vines were located when harvested in the 2020 vintage. The results of the
chemical analyses performed on the wines determined that there was no effect of locality or
topographic location of the vines on the phenolic composition of resulting wines. In
addition, the results of the participation with consumers determined the effect of locality on
the sensory characteristics of Pais varietal wines through the Check all that apply (CATA)
and acceptability tests performed.

Key words: Pais Variety, topographic location, CATA, acceptability.



INTRODUCCION

En la vitivinicultura chilena se distinguen tres etapas historicas. La primera corresponde a
la introduccién y propagacion de la uva negra al Reino de Chile por los conquistadores
espafioles a mediados del siglo XVI. Esta variedad, también llamada uva misién en
California, negra corriente en Pert y uva negra en Chile y Argentina, comenzé a llamarse
Pais en Chile a fines del siglo XIX. Esta variedad fue la principal materia prima en la
elaboracion de mostos, vinos y aguardientes del periodo. Su hegemonia fue absoluta,
siendo la variedad caracteristica de vinos chilenos hasta mediados del siglo XIX, hasta que
comenzo la introduccién de variedades francesas, principalmente Cabernet, Malbec, Pinot
noir y Sauvignon blanc, entre otras, dando inicio a la segunda etapa historica. Asi, las
variedades francesas fueron reemplazando gradualmente a la variedad Pais provocando la
desaparicion de muchos vifiateros arraigados a la tradicional variedad. La ultima etapa se
inicia en el afio 1986 con la reconversion vitivinicola chilena, con el fin de darse a conocer
como la “Francia de América del sur”, dando preferencia a variedades francesas con la
consecuente disminucion de superficie de la variedad Pais (Pszczélkowski, 2000; Lacoste
etal., 2010).

Segun la Organizacién Internacional de la Vifia y el Vino (OIV), Chile en la actualidad es
el séptimo productor y cuarto exportador de vino a nivel mundial (OlV, 2020). La
superficie cultivada en Chile con vid vinifera alcanza las 136.288,79 hectareas, de las
cuales 100.363,98 (73,6%) corresponden a variedades tintas y 35.924,81 (26,4%) a
variedades blancas. Dentro de las 75 diferentes variedades viniferas existentes en territorio
chileno, sélo 7 de ellas (Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc, Merlot, Chardonnay,
Carménere, Pais y Syrah) representan cerca del 80% de la superficie plantada, lo que
muestra una alta concentracion de la oferta de variedades de vino (SAG, 2021).

En la actualidad, el catastro viticola nacional indica que la variedad Pais es la sexta mas
cultivada en Chile, alcanzando una superficie de 10.319,38 hectéreas y representando un
7,57% del total nacional de vides para vinificacion. Esta variedad se cultiva principalmente
en la zona del secano, siendo la region del Maule donde se encuentra la mayor superficie
con 6.023,81 hectareas cultivadas (58,37% del total) (SAG, 2021). Esta variedad alcanza
las 1880,57 hectareas de la superficie para vinificacién en la comuna de Cauquenes, siendo
la cepa tradicional de la region del Maule (Lima, 2015). Su cultivo se relaciona con un tipo
especifico de productor de la zona, que es mas bien un pequefio productor viticola, quien ha
adquirido las vides y el conocimiento para manejarlas por una tradicion principalmente
familiar (INIA, 2011). Segun Ruiz et al. (2004), en esta region se encontrarian vifiedos con
una edad promedio de 62 afios e incluso algunos de estos vifiedos de la cepa Pais tienen
mas de 100 afios de antigliedad, representando un patrimonio vivo. A pesar del valor
historico de la variedad, en la temporada 2019 el kilogramo de esta variedad alcanzé
valores de hasta $135 y en la temporada 2020 ha alcanzado el precio de $150 (Buzzetti,
2020), demostrando el poco aprecio a la variedad y preferencia hacia otras cepas.

La variedad Pais se caracteriza por su madurez tardia y alta rusticidad, adaptandose a suelos
y climas muy diversos. En condiciones de suelos fértiles, los rendimientos de esta variedad
son altos y la calidad del vino disminuye, por lo que los mejores resultados se obtienen al
cultivar estas vides en suelos pobres y secos, dado que se adapta a condiciones de sequia.



Ademas, se ha reportado que los mostos provenientes de zonas regadas o ubicados en el
valle son ligeros, descoloridos y de poco cuerpo; al contrario, los que provienen de zonas
con lomaje obtienen mas cuerpo y color (Galet, 1990; Lacoste et al., 2010). El perfil
aromatico de esta variedad se ve fuertemente afectado por la madurez de la uva y la
ubicacion del vifiedo, donde los aromas libres estan influenciados de mayor manera por el
grado de madurez y la fraccion ligada estd condicionada por la ubicacién, puesto que los
terpenos tienen una tendencia a disminuir o permanecer igual. En el caso de ésteres y
aldehidos, aumentan o permanecen sin cambios mientras avanza la madurez de la uva
(Ubeda et al., 2017). Gonzéles (2019) estudié el efecto de la ubicacion de los vifiedos en
loma o valle de la variedad Pais sobre el perfil aromético, concluyendo que los aromas
mayoritarios de esta variedad estan asociados a frutos rojos, debido a la concentracion de
ésteres; ademas, las caracteristicas aromaticas de vinos de loma presentarian mayor
diversidad y concentracion de ésteres, alcoholes y terpenos que los vinos provenientes del
valle. Sepulveda (2001), indica que la variedad Pais presenta una composicion antocianica
baja, llegando incluso a carecer de algunas antocianinas. La uva y el vino de esta variedad
presentarian un grado de acidez menor y un pH mayor en comparacion con la variedad
Cabernet Sauvignon. Asimismo, Cabernet Sauvignon presentaria el doble de concentracién
de fenoles totales y mayor concentracion de taninos totales que los vinos Pais. También el
grado de polimerizacion de los taninos en Pais es significativamente inferior. Estas
caracteristicas fendlicas provocarian que los vinos de la variedad Pais no puedan
posicionarse como vinos de alta gama.

Tal como se menciond previamente, la variedad Pais se cultiva preferentemente en el
secano del valle del Maule. EIl secano se define como un sistema de cultivo que no cuenta
con agua para riego. Especificamente, el secano del Maule se ubica entre las planicies
litorales de la cordillera de la costa y la ladera oriental de esta. En el secano interior, que es
donde se concentra la actividad vitivinicola, predominan suelos sedimentarios de origen
lacustre delgado, con permeabilidad muy lenta y escurrimiento superficial lento, textura
superficial franco arenosa a franco arcillosa. Estos suelos presentan topografia plana con
lomajes aptos para ser utilizados en cultivos, con pendientes de valor entre 9% a 20%.
Ademas, este sector cuenta con un clima mediterraneo marino con gran contraste entre las
estaciones frias, normalmente himedas y el periodo estival, que generalmente es seco.
Debido a las condiciones que determina el secano, la produccién vitivinicola depende en
gran medida del agua que queda de reserva en el perfil del suelo (INIA, 2004; Diaz, 2020).

El concepto de Terroir viticola se caracteriza por la asociacién entre el clima, el suelo y la
planta, al cual se le suma el saber humano, indispensable para elaborar un vino de calidad.
Ademas, este concepto incluye criterios topograficos, geoldgicos, pedoldgicos y
agronémicos del manejo de la vid, siendo el clima y el suelo los elementos principales en la
nocion francesa de Terroir (Deloire et al., 2003; Morlat y Bodin, 2006). Por otro lado, se ha
descrito que diversos factores influyen en la composicion de la uva y del vino, tales como,
variedad de uva, parametros fisicoquimicos del suelo y condiciones del clima (van
Leeuwen et al., 2004; Dawn et al., 2005; Deloire et al., 2005; van Leeuwen y Seguin, 2006;
Downey et al., 2006; De Prado et al., 2005; Sweetman et al., 2014; Gutiérrez-Gamboa et
al., 2018). Bramley et al. (2011) determind que es posible establecer relaciones entre los
atributos biofisicos especificos del lugar donde se cultivan las uvas y las caracteristicas
sensoriales y quimicas de los vinos derivados de ellos.



Actualmente, se desconoce el efecto del cultivo de uvas de la variedad Pais provenientes de
zonas con loma y valle sobre las caracteristicas quimicas, sensoriales y la percepcion del
consumidor sobre los vinos obtenidos a partir de estas. Mas aun, limitada informacién
existe acerca de la variedad de uva Pais, la cual posee una gran relevancia cultural en la
zona del secano de la region del Maule de Chile.

HIPOTESIS

Los vinos de la variedad Pais elaborados a partir de vifiedos cultivados en lomas presentan
una mayor concentracion de compuestos fendlicos que vinos producidos a partir de vifiedos
cultivados en el valle, en el secano del Maule.

Los vinos de la variedad Pais elaborados a partir de vifiedos cultivados en lomas presentan
mayor aceptabilidad por los consumidores que los vinos producidos a partir de vifiedos
cultivados en el valle, en el secano del Maule.

OBJETIVOS

Cuantificar la composicion fisica y quimica de los vinos de la variedad Pais elaborados a
partir de vifiedos cultivados en valle y loma en condiciones de secano de la region del
Maule.

Determinar la percepcion de los consumidores en los vinos de la variedad Pais elaborados a
partir de vifiedos cultivados en valle y loma en condiciones de secano de la regién del
Maule.



MATERIALES Y METODOS

Ubicacion del estudio

La investigacion se realizo a partir de la vinificacion de uvas provenientes de tres
localidades en Cauquenes, region del Maule. Los analisis quimicos se realizaron en el
laboratorio de analisis enoldgico, andlisis cromatogréfico/capacidad antioxidante y el
laboratorio de andlisis sensorial de la Facultad de Ciencias Agrondmicas de la Universidad
de Chile. El andlisis sensorial se realizo en el centro experimental INIA de Cauquenes
(coordenadas 35°57'72”S 72°1723”W). Complementariamente, los analisis de suelos se
realizaron en el Laboratorio de Fisica de Suelos, de la Facultad de Ciencias Agrondmicas
de la Universidad de Chile y en el Laboratorio privado AGROLAB.

Material
Muestras de vinos

El vino fue elaborado a partir de una microvinificacion en estanques de plastico de calidad
alimentaria de 25 litros con uvas variedad Pais cosechadas durante la vendimia 2020, entre
el 13 y 19 de marzo, de tres distintos vifiedos con sistema de formacion libre o gabelet y
buena condicion sanitaria, ubicados en Coronel de Maule (36° 4'26.80"S, 72°28'29.91"W),
Pilen (35°58'38.05"S, 72°24'16.53"W) y Tequel (36° 6'30.72"S, 72°192.91"W).
Posteriormente, los vinos fueron embotellados en botellas de vidrio de 750 mililitros y
taponadas con tapones de corcho. El estudio se realizé con 66 botellas de vino, de las cuales
18 fueron utilizadas para analisis quimicos y las restantes 48 botellas para la evaluacion
sensorial.

Muestras de suelo

En el estudio se analizaron muestras de suelo obtenidos de los horizontes genéticos
descritos en las calicatas realizadas para cada tratamiento en las localidades de estudio. Las
calicatas fueron realizadas de forma manual y en las descripciones de los perfiles de suelo,
se siguio la metodologia de Schoeneberger et al. (2002), utilizando el siguiente equipo:
Tabla de colores (Munsell soil color, 2009), cuchillo agrologico, martillo geoldgico,
huincha de medir y un pulverizador con agua. Para registrar el perfil de cada calicata se
tomo6 una fotografia. Las muestras de suelo no disturbadas se tomaron con cilindros de
acero de 5,9 cm de diametro y 5 cm de altura y las disturbadas en bolsas de 5 kg. Para
insertar el cilindro en cada horizonte genético del perfil, se utilizé un portacilindro y un
mazo de acero.

Evaluadores

Para este estudio participaron 123 consumidores de vino de Cauquenes, de los cuales 55
corresponden a mujeres y 68 a hombres, con una edad promedio de 45 afos. A todos los



participantes se les realizd un cuestionario con el fin de caracterizarlos (Anexo 1), el cual
determind que un 41.5% consumia vinos al menos una a dos veces por semana, un 45%
consumia preferentemente vinos tintos y un 83% en formato de botella. Ademas, se detecto
que principalmente los evaluadores consumian vino en sus casas, en comida con invitados o
en reuniones sociales y un 75% de ellos respondié conocer la variedad Pais, mientras que
un 26% declard consumirla una a dos veces por mes (Apendice Il1).

Equipamientos

Para los analisis de compuestos fenolicos se utiliz6 un espectrofotémetro marca Shimadzu,
modelo UV- 1800; un potenciémetro Thermo Scientific Orion Star A211; una centrifuga
marca Hettich, modelo Universal 320; un agitador marca DLAB, modelo SK-0330-Pro; un
agitador Vortex, marca Vortex-genie modelo K-550; ultrasonido marca Tecnigen, modelo
YJ5120-1 y un rotavapor marca BUCHI, modelo R-210 y R-300. Ademas, un cromatografo
liquido de alta resolucién (HPLC-DAD) marca Agilent Technologies modelo 1200, el cual
estd constituido por un detector de arreglo de diodos modelo G1315B, una bomba
cuaternaria modelo G1311A y un inyector automatico modelo ALS G1329A. Para los
andlisis individuales de compuestos fenolicos se utilizé una columna Nova-Pak C18 (4 um,
300 x 3,9 mm). Los reactivos grado pro-analisis y grado HPLC fueron adquiridos en Merck
(Darmstadt, Alemania), mientras que los estandares de compuestos de bajo peso molecular
en Sigma-Aldrich (St. Louis, EE.UU).

En los analisis fisicos de suelo se usaron los siguientes materiales: Horno Blue M Electric
Co., hidrémetro de Bouyoucos para textura, ollas y platos de presion Soil Moisture, para
determinar la curva caracteristica de retencién de agua, y picndmetro para densidad
aparente.

Tratamientosy Disefio experimental

El disefio experimental para los andlisis fisicos y quimicos realizados correspondié a un
andlisis de dos poblaciones con modelos lineales de andlisis para cada localidad. Se
consideraron dos tratamientos y tres repeticiones para cada uno, representados en el Cuadro
1. El tratamiento 1 y 2 corresponde a loma y valle, respectivamente. Cada repeticion fue
una microvinificacion realizada.

Cuadro 1. Presentacion de tratamientos y repeticiones con su respectiva localidad.

Localidad Tratamientos Ubicacién Repeticion

Coronel de Maule 1 Loma 3

2 Valle 3

Pilen 1 Loma 3
2 Valle 3

Tequel 1 Loma 3
2 Valle 3




El modelo de analisis correspondi6 a:
Yij=pu+1i+ &
Donde:
Yi: variable respuesta
u: media general
7i: efecto tratamiento

&ij: error experimental

El disefio experimental para el analisis sensorial fue en bloques completamente
aleatorizados, donde cada bloque corresponde a un evaluador.

El modelo de analisis corresponde a:
Yi=u+ti+ L+ ¢

Donde:

Yi: variable respuesta

u: media general

7i: efecto del tratamiento

Bj: efecto del bloque

&ij: error experimental

Manejo del experimento

Se seleccionaron tres ubicaciones en los vifiedos de cada localidad con evidente topografia
de loma, pendiente del 9% a 15%, y topografia de valle, pendiente menor al 9%. Se
cosecharon 25 kg de uva con °Brix igual a 23,5+0,5 de cada repeticion para el proceso de
vinificacion. Luego de la cosecha, se traslado la uva a la bodega ubicada en Coronel de
Maule, donde se despalillé y luego se traspasé el mosto/orujo a estanques de plastico de
calidad alimentaria de 25 litros para la vinificacion, con fermentacion espontanea para
lograr la fermentacion alcoholica, a una temperatura de 20+1 °C. No se hicieron
correcciones al mosto, pero si pisoneos hasta 1020 g/cm® de densidad del mosto,
removiendo la masa solida una vez por dia, controlando dos veces al dia densidad y
temperatura (mafiana y tarde). Luego de completar la fermentacion alcoholica, los vinos se
traspasaron a envases de vidrio, garrafas de 5 litros, para la realizacion de la fermentacion
malolactica (a 201 °C). Una vez finalizada, el contenido de anhidrido sulfuroso de los
vinos fue corregido hasta obtener 25 ppm de SO libre. Los vinos se embotellaron y
taponaron con tapon de corcho.



Luego, las botellas fueron almacenadas a 18°C, con baja luminosidad y trasladadas al
Centro Experimental de Cauquenes (INIA) para las evaluaciones sensoriales, donde se
trabajo con consumidores de la localidad, a los cuales se les entreg6 seis muestras de vino a
15+1 °C, utilizandose 50 mL de muestra en copas INAO transparentes codificadas con tres
digitos al azar, muestras compuestas en igual proporcion por las repeticiones de loma y
valle de cada localidad. La evaluacion sensorial se llevo a cabo en cabinas aisladas, las
cuales estaban equipadas con una mesa de fondo blanco, silla, escupidero, vaso con agua y
galletas sin sal (marca: Crackelet). Ademas, contaban con lapiz y la pauta de evaluacion.
Posteriormente se trasladaron las muestras al departamento de Agroindustria y Enologia de
la Facultad de Ciencias Agronémicas de la Universidad de Chile, donde se realizaron los
analisis quimicos y fisicos.

Variables medidas
Variables analiticas de suelos.

En los suelos se efectud una caracterizacion morfoldgica de los perfiles (Schoeneberger et
al., 2002), definiendo los horizontes genéticos y las clasificaciones interpretativas.

Andlisis de suelo.

Por horizonte genético, se realizaron evaluaciones bésicas de caracterizacion de
propiedades de suelo, las cuales consistieron en:

e Densidad aparente, por el método del cilindro (Sandoval et al., 2012).

e Curva caracteristica, mediante ollas y platos de presién, con lo que se determiné la
retencion de agua a 33 y 1500 kPa (Sandoval et al., 2012).

e Textura, por el método del hidrémetro de Bouyoucos (Sandoval et al., 2012).

e Ademas, los andlisis de pH, materia organica, conductividad eléctrica y concentracion
de macro y micronutrientes de los primeros 20 cm de suelo, fueron realizados por el
laboratorio AGROLAB, basados en las metodologias sefialadas por Sadzawka, et al.
(2004), especificas para analisis de suelos chilenos.

Variables climéaticas

Se solicitaron a AGRIMED datos climaticos de las tres localidades estudiadas, para el
periodo de septiembre 2019 a marzo 2020.

Temperatura media diaria maxima y minima.
Dias grado, base 10°

Precipitacion acumulada

Evapotranspiracion de referencia diaria



Variables analiticas de vinos

En las repeticiones de cada tratamiento se analizd para determinar la composicion promedio
de cada tratamiento, enfocandose en anélisis basicos, fenolicos y fisicos.

Anélisis quimicos. Los pardmetros enologicos analizados fueron:
¢ pH, mediante potenciometria (Bordeau y Scarpa, 1998).
e Acidez de titulacion (Garcia-Barceld, 1990).
e Acidez volatil (Bordeu y Scarpa, 1998).
e Azlcares reductores (Garcia-Barceld, 1990).
e Grado alcohdlico (Bordeu y Scarpa, 1998).
e Anhidrido sulfuroso libre y total (Bordeu y Scarpa, 1998).

Anélisis polifendlicos. Los analisis de los compuestos fendlicos fueron:
e Fenoles totales: Medicion espectrofotométrica DO 280 nm (Garcia-Barcel6, 1990).

e Taninos totales: Precipitacién con metilcelulosa y medicion espectrofotométrica DO 280
nm (Mercurio et al., 2007).

e Antocianos totales: Decoloracion por bisulfito y medicién espectrofotométrica DO 520 nm
(Garcia-Barcel6, 1990).

o Perfil de antocianinas mediante Cromatografia Liquida de Alta Eficacia (Pefia-Neira
et al., 2007).

Andlisis fisicos.

e Espacio CIElab: Calculo de los pardmetros a*, b*, L*, C* y H*, mediante medicion
espectrofotométrica a 450, 520, 570 y 630 nm (CIE, 1986). Datos transformados y
utilizados mediante el software MSCV (Grupo de color, 2001).

Analisis Sensorial.
e Metodologia check-all-that-apply (CATA) (Varelay Ares, 2012).
e Prueba de Aceptabilidad en escala de 1 a 7 (Lawless and Heymann, 1998).



Analisis estadistico

Los resultados obtenidos de los anlisis quimicos y fisicos fueron sometidos a una prueba t
de Student para comparar los dos tratamientos de cada localidad, con un nivel de
significancia del 5%. Ademas, se realizé un andlisis de la varianza (ANDEVA) y una
prueba de Tukey al 5% en caso de haber diferencias significativas, para comparar los
tratamientos entre localidades. Para la prueba de aceptabilidad, nuevamente mediante una
prueba t de Student para comparar los tratamientos de cada localidad y un ANDEVA con
una significancia del 5%, en caso de haber diferencias significativas, se realiz6 un analisis
de Tukey al 5% de significancia para comprar todas las muestras entre si, mediante el
software estadistico InfoStat (Infostat, 2017). Para el andlisis sensorial tipo CATA se
analizo utilizando la prueba Q de Cochran mediante la herramienta XLStat (Addinsoft,
2020).
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RESULTADOS
Caracterizacion edafo-climatica de las localidades del estudio

Textura

La clasificacion textural para los suelos de loma y valle de las distintas localidades
estudiadas permite indicar que son suelos homogéneos entre si, con altos contenido de
arena en los primeros horizontes y un aumento en profundidad del contenido de arcilla
(Figura 1). No se observaron diferencias en el contenido de arcilla entre los suelos
provenientes de loma y valle de cada localidad. Sin embargo, los mayores contenidos de
arcilla se presentaron en la localidad de Coronel de Maule. Los contenidos de arcilla, limo
y arena en el primer horizonte de todos los suelos permiten clasificarlos en la clase textural
franco-arenosa y en los horizontes mas profundos, en la clase textural franco-arcillo
arenosa o franco arcillosa. Cabe destacar que en el suelo de Pilen valle, el aumento de
arcilla en profundidad no es suficiente para generar cambios en la clase textural,
manteniendo asi la textura del primer horizonte en los siguientes méas profundos.

50.0
45.0

40.0

m Coronel de Maule loma

30. m Coronel de Maule valle
5 Pilen loma
Pilen valle
20.
= Tequel loma
o m Tequel valle
10.
5.
0.0
1 2 3 4

Horizontes

Contenido de arcilla (%)
— [}
N n
(=] (=) (=) (=}

(=]

(=]

Figura 1. Contenido de arcilla en los horizontes de los suelos de cada localidad del estudio.

Contenido de agua

En el Cuadro 2, se presentan los resultados para las variables relacionadas con el contenido
de agua en los suelos, donde CC es el contenido de agua a capacidad de campo (retencion a
33 kPa) y PMP es el punto de marchitez permanente (retencion a 1500 kPa) para los suelos
de loma y valle de cada localidad, con la respectiva altura equivalente de agua
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aprovechable a una profundidad estandar de 75 cm. En todas las localidades se observa un
aumento de la densidad aparente en los horizontes més profundos; ademas, se observa un
mayor contenido de agua aprovechable en la localidad de Pilen.

Cuadro 2. Valores de las variables relacionadas con el contenido de agua en el suelo de las

localidades del estudio.

Localidad Tratamiento Horizonte Da CcC PMP Ha
H1 1,20 22,2 12,7
% Loma H2 1,52 27,9 19,3 52.7
s H3 1,39 27,6 21,5
3 H4
E H1 1,38 20,7 9,5
g Valle H2 1,57 27,9 18,2 74.8
O H3 1,46 30,1 20,8
H4 1,51 33,8 235
Tratamiento  Horizonte Da CC PMP Ha
H1 1,36 20,1 8,9
H2 1,47 28,6 14,6
Loma H3 1,61 33,2 174 1062
H4 1,61 32,6 19,4
§ H5 1,65 41,4 23,7
o H1 0,95 15,7 8,7
H2 1,42 25,5 10,1
VEILE H3 1,55 28,0 125 1005
H4 1,45 23,3 10,5
H5 1,60 24,1 12,2
Tratamiento  Horizonte Da CcC PMP Ha
H1 1,32 22,4 9,3
H2 1,59 19,5 11,2
LT H3 1,46 27,6 161 90,1
H4 1,60 35,1 20,7
?‘:; H5 1,65 32,7 20,3
o H1 1,47 19,0 9,5
H2 1,56 20,1 12,2
el H3 1,56 23,0 14,7 63,5
H4 1,63 25,9 17,4
H5

Da: Densidad aparente (g/cm®); CC: Capacidad de Campo (% en base a volumen); PMP: Punto de marchitez permanente (% en base a
volumen); Ha: Humedad de agua aprovechable hasta los 75 cm (mm).
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Fertilidad de suelo

Los resultados de los andlisis basicos de fertilidad realizados en los primeros 20 cm de
suelo se presentan en el Cuadro 3. En general, no se presentan diferencias en los distintos
parametros de fertilidad entre los suelos de loma y valle dentro de cada localidad.
Asimismo, la localidad de Pilen, destacé por los menores valores de conductividad
eléctrica, materia organica, nitrogeno, fosforo y potasio, mientras que en Tequel se
observaron los mayores valores de pH y conductividad eléctrica. El valle de Tequel destaco
por los mayores contenidos de fésforo y potasio. Respecto al contenido de micronutrientes,
no se observaron diferencias entre loma y valle para la misma localidad, pero se reportd que
Tequel presentd los mayores contenidos de Calcio y Pilen el mayor contenido de Magnesio
(Apéndice 4).

Cuadro 3. Analisis basicos y de fertilidad de los suelos de loma y valle de cada localidad.

Localidad Tratamiento pH CE MO (%) N P K
Coronel Loma 6,5 0,43 5,7 44 15 198
de Maule Valle 6,8 0,70 4,0 37 15 202
Pilen Loma 6,9 0,41 3,2 34 12 73
Valle 6,5 0,45 2,4 25 7 48
Loma 7,4 0,64 4.4 39 12 130

Tequel
Valle 7,0 0,65 49 42 51 255

CE: Conductividad eléctrica (dS m™); MO: Materia orgéanica (%); N: Nitrégeno total (mg kg*); P: Fésforo total (mg kg*); K: Potasio
total (mg kg).

Condiciones climaticas

En el Cuadro 4 se presentan los datos procesados por AGRIMED para las variables
climaticas de las tres localidades del estudio. Se observa que la localidad de Tequel
presentd la menor acumulacién de dias grado y la menor precipitacion acumulada durante
la temporada. En el resto de los parametros analizados, las localidades presentaron
similares valores de evapotranspiracion, temperatura maxima y minima diaria.

Cuadro 4. Datos climaticos de septiembre 2019 a marzo 2020.

Media diaria Media Diaria DG Precipitacion Eto

Localidad T°max (°C) T°min (°C) base 10°C (mm) (mm/dia)
Coronel de Maule 26,4 9,9 1618,0 87,0 5,0
Pilen 26,0 9,9 1618,0 99,0 5,0
Tequel 25,6 9,9 1530,0 65,0 5,0

T° max: Temperatura maxima, T° min: Temperatura minima, DG: Dias grados acumulados, Eto: evapotranspiracion de referencia.
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Analisis quimico del vino

En el Cuadro 5 se presentan los resultados de los distintos pardmetros quimicos y fisicos
evaluados en los vinos del estudio. En el caso de las propiedades cromaticas, la variable L*
(luminosidad) comprende valores desde 0 (opaco) a 100 (transparente), a* varia desde el
color rojo (a* > 0) al verde (a* < 0) y b* desde las tonalidades de color amarillo (b* > 0) al
azul (b* < 0), ademaés el pardmetro C* indica la contribucion de a* (color rojo) y b* (color
amarillo) al color total. En general los vinos provenientes de loma y valle dentro de una
misma localidad no presentaron diferencias significativas en las variables estudiadas, tanto
en los parametros generales y fendlicos. Ademas, respecto al perfil de antocianinas, en
todos los tratamientos de una misma localidad se logré determinar la presencia de cuatro
antocianinas: Petunidina-3-glucésido (Pt3Gl), Malvidina-3-acetilglucésido (Mv3acGl),
Malvidina-3-p-cumarilglucésiudo (Mv3acCum) y Malvidina-3-glucésido (Mv3Gl), siendo
esta Ultima la antocianina de mayor abundancia en todos los tratamientos.

Comparativamente, los vinos provenientes de la loma de Pilen presentaron un mayor grado
alcohdlico y una menor concentracion de la antocianina Mv3acCum. En los tratamientos de
Tequel, los vinos provenientes de la loma presentaron un pH menor, un mayor valor de la
variable a* y un menor valor de b* en el mismo tratamiento. Sin embargo, la comparacion
realizada de los tratamientos entre localidades determino diferencias entre estas. Asi, los
vinos provenientes del valle de Coronel de Maule, presentaron las menores concentraciones
de las antocianinas Pt3Gl y Mv3acCum, ademas de menores valores de a* y C*. Por su
parte, los vinos de loma en Pilen, mostraron un menor contenido de alcohol y menores
valores de pH y b*, mientras que los vinos del valle presentaron un menor valor en el
contenido de alcohol, pH, b*, pero ademas una mayor concentracién de las antocianinas
Pt3Gl y Mv3acCum y valor mayor para las variables a* y C*. Los vinos del valle de Tequel
presentaron la menor concentracion de las antocianinas Pt3Gl y Mv3acCum y menor valor
de la variable a*, ademas de las mayores concentraciones de alcohol, pH y mayor valor de
la variable b*.
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Cuadro 5. Resultados andlisis quimicos basicos y polifendlicos en vinos de loma y valle variedad Pais.

Variable Coronel de Maule Pilen Tequel

analitica Loma Valle Loma Valle Loma Valle
Alcohol 153+0,0 aA 14,6+03 aAB 144405 aB 13,404 bB  158+04 aA  163+11 aA
pH 40£02 aA  4,0:01 aB  36:01 aB 3501 aC 4,001 bA 44300 aA
Acidez titulable! 43403  aA 4,002 aA  50+02 aA  49+02 aA  43%06 aA  4,0:01  aA
Acidez volatil? 05+0,1 aA  06+01 aA 0603 aA 04:01 aA  06+00 aA  05+02 aA
SO, Libre? 16,0+3,2 aA 139419 aA  128+00 aA 12,8#00 aA  107+#19 aA  17,1#37 aA
SO, Total® 7474259 aA 57,6169 aA  555+98 aA  683%37 aA 576+231 aA  576+64 aA
Azlcares reductores* 1,3+0,2 aB 1,1+0,2 aB 1,540,3 aB 1,540,0 aAB 3,4+1,2 aA 2,3+0,6 aA
Fenoles totales® 899,24103,0 aA 733,6+£13,8 aA 70324857 aA 752,2+31,0 aA 847,8+103,0 aA 8125+772 aA
Taninos totales® 823,1+2314 aA 867,845950 aA 273242638 aA 208,7+128,1 aA 703443405 aA 423,7+613 aA
Antocianos Totales’ 68,4+47,8 aA 953+328 aA  118,9+358 aA 131,7#9,3 aA 141,1+37,8 aA 158,3+t415 aA
Petunidina-3-glucésido® 16+1,1 aA 13%06 aB  35+24 @A 31401 @A 29415 A 15+07  aB
Malvidina-3-glucsido® 263+17,7 aA 252473 @A 476+134 @A 60659 A 51804230 A  564+254 8A
Malvidina-3-acetilglucésido® 0,707 aA  0,8+03 aA 1,5+0,4 aA 17401 aA 1.4+0,7 aA 1,5+0,6 aA
Malvidina-3-p-cumarilglucésiudo® 7409  aA  1,0:04 aB 22409 bA  44:04 3 13110 3A 22413  aB
ax? 63+14 @A  47+13  aB  96x40 @A 10,1152 aA  87+04 aA  59+17  bB
b*? 43+03 aA 3704 aB  13+14 aB 17+04 aC 45306 bA  61:08  aA
L*9 92,6420 @A  942+¢12 @A 917+29 @A 914+08 aA  89,9:+03 aA 917x19 aA
C*9 77410 @A 60+#10 aB  98+38 aA  102+14 aA  98+07 aA  85+15 aAB

Promedios + desviacion estandar (n=3), unidos por letras minGsculas iguales en sentido horizontal, indican que no existen diferencias estadisticamente significativas entre tratamientos, segin prueba de T
Student (p<0,05). Promedios + desviacion estandar (n=3), unidos por letras mayusculas iguales en sentido horizontal, indican que no existen diferencias estadisticamente significativas de los tratamientos
entre localidades, segtn prueba de Tukey (p<0,05). (1) Expresado g C4HsOg+ L. (2) Expresado en g &c. acético L. (3) Expresado en mg SO2- L. (4) Expresado en g glucosa- L. (5) Expresado en mg
EAG- L. (6) Expresado en mg (+)-catequina- L. (7) Expresado en mg malvidina-3-glucosido- L. (8) Expresado en mg equivalentes a malvidina-3-glucésido- L. (9) Valores expresados en unidades

CIELab.
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Andlisis sensorial

En la evaluacion sensorial CATA se evaluaron doce atributos (Anexo 1), de los cuales se
incluyeron atributos visuales, olfativos y gustativos. Estos parametros fueron presentados
de manera aleatoria en cada una de las seis muestras entregadas para evaluar.

CATA

El Cuadro 6 muestra los resultados de la prueba Check all that apply de las seis muestras de
vinos variedad Pais. Los evaluadores determinaron diferencias en seis atributos sensoriales
de los doce atributos a evaluar. Estas diferencias no fueron vinculadas a la ubicacion de
loma y valle de los vifiedos, sino méas bien se asociaron a diferencias entre localidades. Asi,
los vinos de Pilen fueron evaluados con la menor intensidad de color, menor intensidad
aromatica, sabor a fruta madura y menor intensidad de alcohol, pero obtuvieron la mayor
valoracion del caracter aguado. Por el contrario, los vinos de Tequel fueron evaluados con
intensidad de color, alta intensidad aromatica y mas persistente que el resto de los vinos.

Cuadro 6. Numero de consumidores que usaron el atributo en la evaluacion sensorial tipo
CATA en las seis muestras de vino variedad Pais.

Atributos CL CVv PL PV TL TV
Color intenso* 33 bc 17 bc 15 ¢ 14 ¢ 46 a 47 a
Aroma intenso* 31 ab 29 ab 25 ab 20 b 40 a 25 ab
AromaafrutaRoja 30 a 29 a 38 a 38 a 36 a 3 a
Aroma a Flores 14 a 16 a 21 a 15 a 17 a 22 a
Sabor a Fruta Roja 24 a 30 a 41 a 39 a 32 a 29 a
Sabor a fruta madura* 33 ab 37 a 17 b 21 ab 36 a 31 ab
Aguado* 20 ¢ 35 abc 39 ab 52 a 18 ¢ 24 Dbc
Astringente 28 a 24 a 19 a 24 a 20 a 21 a
Acido 34 a 31 a 35 a 42 a 28 a 23 a
Amargo 29 a 34 a 26 a 20 a 27 a 37 a
Alcohol intenso* 54 a 42 abc 33 bc 27 ¢ 46 abc 51 ab

Persistente* 36 a 18 b 31 ab 24 ab 41 a 31 ab

* Indica diferencias estadisticamente significativas entre las muestras segun la prueba Q de Cochran (p < 0.05). CL: Coronel de Maule
loma, CV: Coronel de Maule valle, PL: Pilen loma, PV: Pilen valle, TL: Tequel loma, TV: Tequel valle.

En la Figura 2 se muestra que la relacién entre los distintos atributos y los vinos de las
distintas localidades del estudio, explican el 84,62% de la variabilidad. Del mismo modo, la
agrupacion de las muestras demostraria que la percepcién sensorial de los consumidores de
vino tinto estaria asociada a la localidad. Asi, los vinos de loma de Coronel de Maule se
asociaron al amargor, aroma intenso, alcohol intenso y los de valle sélo se asociaron al
descriptor astringente; mientras que los vinos de Pilen fueron descritos como &cidos,
aguados, con aroma y sabor a frutas rojas. Finalmente, los vinos de Tequel se asociaron al
color intenso y persistencia.
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Figura 2. Gréafico simétrico, representacion de atributos y vinos del estudio en la
evaluacion sensorial CATA.

Aceptabilidad

Del Cuadro 7, se desprende que los vinos provenientes de Tequel presentaron una mayor
aceptabilidad, y dentro de esta localidad, los vinos provenientes de uvas cultivadas en loma
presentaron una mayor aceptabilidad, respecto a aquellos provenientes de lomas de las otras
dos localidades. En la localidad de Coronel de Maule, los vinos de loma obtuvieron mayor
aceptabilidad por los consumidores que los vinos provenientes del valle de la misma
localidad de estudio.
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Cuadro 7. Aceptabilidad en vinos de loma y valle variedad Pais, de cada localidad.

Muestra Aceptabilidad

CL
CVv
PL
PV
TL
TV

4,69+1,57
4,17+1,71
4,79+1,47
4,59+1,30
5,14+1,56
4,98+1,40

aAB
bC
aAB
aBC
aA
aAB

Promedios + desviacion estandar (n=3), unidos por letras minGsculas iguales en sentido vertical, indican que no existen diferencias
estadisticamente significativas entre tratamientos de la localidad, segtn prueba de T Student (p<0,05). Promedios * desviacion estandar
correspondiente a la evaluacion sensorial de 123 evaluadores (n=123) unidos por letras mayuUsculas iguales en sentido vertical, indican
que no existen diferencias estadisticamente significativas entre tratamientos, segiin prueba de Tukey (p<0,05). Valores expresados en

unidades de una escalade 1 a 7.
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DISCUSION

En el presente estudio se utilizaron vinos provenientes de tres vifiedos ubicados en distintas
localidades del secano del Maule (Coronel de Maule, Pilen y Tequel) y se evalud el efecto
de la topografia y ubicacion de las vides en loma o valle sobre la composicién quimica y
sensorial en los vinos. Ademas, se realizaron estudios de suelo e integraron datos climaticos
con el fin de caracterizar las zonas de donde provienen las uvas que se vinificaron.

Inicialmente, se realizé una caracterizacion edafoldgica de las localidades del estudio. El
efecto de la textura influye principalmente en la capacidad de retencion de agua del suelo,
el intercambio de cationes, y la capacidad de permanecer lo suficientemente bien drenado

para evitar el anegamiento (Seguin, 1983; Downey, 2006; VVan Leuween, 2010; Reynolds,
2010). Durante el receso vegetativo, las lluvias que caen entre el otofio y el invierno afectan
indirectamente a la fisiologia de la vid, puesto que una porcidn retenida por el suelo queda
como agua aprovechable disponible para ser usada por las raices durante el ciclo vegetativo
(Benavent, 2013). Esto es fundamental para las vides de variedad Pais establecidas en el
secano del Maule, pues dependen unicamente de las precipitaciones y la capacidad de
reserva de agua del suelo. Estudios sugieren que los contenidos hidricos restrictivos en Vitis
vinifera L. aumentan el contenido de compuestos fendlicos como taninos y antocianos en la
uva, lo que se vincularia con el aumento de la percepcion de caracteristicas sensoriales,
como cuerpo e intensidad colorante (Downey, 2006; Van Leeuwen et al., 2004; Caceres-
Mella et al., 2018)

Con lo expuesto anteriormente y segun los rangos descritos segun Oliver et al. (2013),
donde establece un éptimo de reserva de agua en el suelo entre los 100 y 150 mm, parece
no haber diferencias entre loma y valle dentro de cada localidad. Sin embargo, se presentan
diferencias en el rango de reserva de agua entre las localidades, donde Coronel de Maule y
Tequel estdn en rangos suboptimos de agua aprovechable y Pilen en un rango 6ptimo.
Ademas, segln el estandar determinado por Oliver et al. (2013), donde los valores de pH
Optimos estan entre 5,5 y 8, la conductividad eléctrica menor a 1,4 dS m™, todos los suelos
estudiados estarian en estos rangos mencionados; en todos los suelos habria contenidos
extremadamente altos de materia organica, que segin el mismo autor estarian en el rango
de 3,0 a 8,7%. Respecto a los contenidos de macronutrientes, Oliver et al. (2013) establece
para el nitrégeno 2 a 10 mg kg, para el fosforo 35 a 80 mg kg, para el potasio 100 a 250
mg kg* como rangos adecuados en el contenido de nutrientes en el suelo para establecer
viticultura. Los suelos del estudio presentarian un contenido alto de nitrogeno y deficiente
concentracion de fosforo, a excepcion del suelo de Tequel valle. Ademas, se observaron
variaciones asociadas a la localidad en los niveles de potasio, siendo adecuado en Coronel
de Maule y Tequel, pero deficiente en Pilen. En el caso de los micronutrientes, estos se
encontrarian, en general, en un bajo porcentaje de cationes intercambiables, pero con
proporciones adecuadas de calcio, magnesio, potasio y sodio (Oliver et al., 2013).

Por otra parte, el efecto del clima también es relevante en la composicion quimica de las
uvas a vinificar, ya que los contenidos de compuestos fendlicos como taninos y antocianos,
al igual que los &cidos, pueden verse afectados por las condiciones climéticas del lugar
donde se cultivan (Zoeckelin et al., 2001; Spayd et al., 2002; van Leeuwen et al., 2004;
Mori et al., 2007). Ademas, la topografia del secano del Maule con paisajes de lomas y
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valles puede generar efectos en la temperatura de las vides, ya que pueden producirse
inversiones de temperatura, donde el aire frio desciende por las laderas y se acumula en las
zonas mas bajas o el valle (Dumas et al., 1997; Guyot, 1997; Hancock, 2005). Los
resultados de este trabajo demostraron que las condiciones climéticas de temperatura no
sufrieron grandes variaciones en las tres localidades estudiadas. Sin embargo, se
encontraron menores precipitaciones en la localidad de Tequel. Ademas, considerando la
reserva de agua en el suelo, la localidad de Tequel es la que obtuvo una menor
precipitacion y posiblemente un mayor déficit hidrico durante el crecimiento vegetativo y
maduracion de la uva comparada a las otras dos localidades. Cabe destacar que Galet
(1993) indica que durante el periodo vegetativo y de maduracion de las uvas, las vides
requieren entre 250 a 350 mm de agua, pero esta condicion no seria cumplida por ninguna
de las localidades del estudio. Ademas, los resultados coinciden con el autor, sefialando que
existen vifiedos que pueden subsistir en condiciones todavia mas secas a las dptimas (Galet,
1993).

Respecto a la composicion quimica de los vinos estudiados. La acidez y pH pueden generar
que la conservacion de los vinos tenga mayor complejidad desde su estabilidad quimica,
siendo méas propensos al desarrollo de microorganismos alterantes del vino y de una menor
accion antiséptica del anhidrido sulfuro (Zamora, 2003; Zoecklein et al., 2001). Segun
Sierra et al. (2007) el valor del pH de los vinos se encuentra entre los 2,8 y 3,8. En los
resultados obtenidos destaca que sélo los vinos de la localidad de Pilen se situaron dentro
del rango descrito, mientras que las otras dos localidades se encuentran sobre el limite
superior. Considerando lo anteriormente descrito, los valores de pH obtenidos son
congruentes con los valores promedios reportados en la misma variedad Pais por Sepulveda
(2001) y Mena (2020), quienes reportaron valores promedios de 4,16 y 3,8
respectivamente. Complementariamente, Zoecklein et al. (2001) consideran un rango de
acidez titulable en los vinos de 2,6 a 9,8 g de H2SO4 L™. Los valores obtenidos en los vinos
estudiados son més cercanos al limite inferior del rango mencionado, con excepcion de los
vinos provenientes de Pilen, que presentaron valores levemente superiores a las otras dos
localidades. Ademas, es importante destacar que los valores obtenidos en este estudio son
mayores a los reportados por Sepulveda (2001) en la misma variedad, con un promedio de
1,96 g de H2SO4 L1, pero inferiores con respecto a los valores obtenidos por Mena (2020)
con un valor promedio de 3,43 g de H2SO4 L.

Del mismo modo, se destaca la diferencia significativa en pH en la localidad de Tequel, con
un menor valor en la loma respecto al valle, ademas el mayor valor de rojo y menor valor
de azul, asociado a los parametros a* y b* respectivamente. Estos Gltimos parametros se
asocian a que la caracteristica del color depende principalmente de los antocianos en vinos
tintos, estos compuestos son inestables y se ven afectados debido a los factores como la
acidez y pH. Asi, un pH bajos provoca que los antocianos se encuentren mayoritariamente
en su forma cation flavilio con coloracion roja. Por el contrario, si el pH del medio aumenta
el cation flavilio pasa a una forma conocida como base quinoidal de color violaceo y en la
pseudo base carbinol que es incolora (Pefia-Neira, 2006).

En el caso de los compuestos fenolicos, Rebolo (2007) menciona que el rango para el
contenido de fenoles totales en vinos varia entre 1800 y 4060 mg L equivalentes de &cido
galico (EAG). En los vinos de este estudio, no se observaron diferencias significativas entre
los tratamientos provenientes de loma y valle de todas las localidades, y el contenido de
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fenoles totales de todos los vinos del estudio se encuentran bajo el limite descrito por dicho
autor. Los valores obtenidos de fenoles totales en el presente estudio fueron inferiores a los
reportados por Sepulveda (2001) y Mena (2020) con 2080,0 mg Lt EAG y 1196,2 mg L*
EAG, respectivamente. En el caso de los antocianos, los dos tratamientos de las tres
localidades presentaron una concentracion total menor al rango establecido por Zamora
(2003), el cual indica que las concentraciones habituales de estos compuestos bordean los
200 a los 1200 mg de malvidina L. No obstante, los resultados son similares a los
obtenidos por Mena (2020) donde el promedio de la concentracién de antocianos totales
obtenida en su analisis de vinos Pais fue del orden de 134.61 mg malvidina-3-glucosido L.
El perfil especifico de las antocianinas de Vitis vinifera L., estd conformado por 17 distintas
formas de los monoglucosidos en la posicion 3 de Cianidina, Peonidina, Delfinidina,
Petunidina y Malvidina, siendo esta ultima la de mayor concentracion. Ademas, estas
distintas formas pueden estar esterificadas en la posicion 6 con acidos organicos como el
acético, p-cumarico y el cafeico (Pefia-Neira et al., 2007). En este estudio, los vinos de la
variedad Pais, solo presentaron 4 de las 17 posibles antocianinas: dos glucosiladas
(Petunidina y Malvidina), una acetilada (Malvidina) y una cumarilada (Malvidina).
Contrariamente, Sepulveda (2001) identifico 7 formas en la misma variedad: tres
glucosiladas (Petunidina, Peonidina y Malvidina), una acetilada (Malvidina), una cafeilada
(Malvidina) y dos cumariladas (Peonidina y Malvidina); mientras que Mena (2020)
identifico 6 formas: cuatro glucosiladas (Delfinidina, Petunidina, Peonidina y Malvidina) y
dos antocianinas cumariladas (Cianidina y Petunidina). En el caso de los taninos totales,
Zamora (2003) determind que el rango de concentracion fluctda entre los 1000 y 5000 mg
de catequina L. No obstante, ninguin tratamiento de las tres localidades alcanzé el valor
del limite inferior declarado por estudios previos (Zamora 2003). Contrariamente, los
resultados de este estudio son congruentes con Mena (2020), que reportd un valor promedio
de 806,0 mg de catequina L™, en vinos Pais, pero inferiores a los obtenidos por Sepulveda
(2001) (1527,0 mg de catequina L%).

Los resultados de los analisis quimicos y fenolicos de este estudio determinan que los vinos
de la variedad Pais tienen un bajo grado de acidez y baja concentracion de compuestos
fenolicos, que es congruente con lo descrito por otros estudios en la variedad (Sepulveda,
2001; Ubeda et al., 2017; Mena, 2020). Ademas, los resultados de este estudio
determinaron que no existirian diferencias en la concentracion de compuestos fenélicos en
vinos de la variedad Pais elaborados a partir de uvas provenientes de loma y valle dentro
del mismo vifiedo en las tres localidades en el secano del Maule. Estos resultados podrian
explicarse por la edad de las vides, puesto que segin Ruiz et al. (2004), algunas plantas
superarian los 100 afios de edad y a medida que la vid alcanza edades mas avanzadas, la
calidad de las uvas aumenta debido a que se produce un equilibrio, entre los medios de
produccién de la vid y su cosecha, provocando que la maduracion optimice la
concentracion de compuestos fenolicos y consecuentemente afecte la composicion de los
vinos elaborados a partir de estas vides (Yuste et al., 2000).

En cuanto a los resultados del estudio respecto a la evaluacion sensorial, los vinos variedad
Pais del estudio se asociaron a atributos como aromas a frutos rojos, color, acidez y
persistencia, caracteristicas apreciadas por los consumidores en vinos tintos (Frgst and
Noble, 2002; Lattey et al., 2010; Bindon et al., 2014). Ademas, se observé que las
diferencias encontradas en los distintos atributos no fueron asociadas al origen de los vinos,
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loma o valle de un mismo vifiedo, sino mas bien a las localidades. Asi, el atributo color
intenso fue seleccionado un mayor nimero de veces en los vinos de Tequel, y de menor
manera en los vinos de Pilen, posiblemente por alta y baja concentracion de antocianinas en
ambas muestras, respectivamente. El atributo aguado en este estudio se relaciona con el
cuerpo del vino. Segun Leuween (2010), en vinos producidos a partir de vides que
experimentan estrés por déficit hidrico durante la temporada de crecimiento, presentarian
mas cuerpo. Esta observacion se relaciona con las localidades de Coronel de Maule y
Tequel, donde ambas fueron seleccionadas un menor nimero de veces con el atributo
aguado y ambas localidades presentaban una menor capacidad de reserva de agua en el
perfil de suelo. Ademas, en el caso de Tequel, presentd una menor precipitacion acumulada
en el periodo vegetativo y de maduracion de las uvas. Por el contrario, en la localidad de
Pilen, dicho atributo fue seleccionado un mayor nimero de veces y coincide con ser la
localidad que presentaba mayor reserva de agua y precipitacion acumulada. Respecto a los
resultados, el atributo alcohol intenso seleccionado de mayor manera por los evaluadores en
los vinos de Coronel de Maule y Tequel, esto se relaciona directamente con el valor del
grado alcoholico obtenido en los analisis quimicos de los vinos.

En cuanto a los resultados de la prueba de aceptabilidad del estudio, permite mencionar que
los vinos elaborados a partir de las uvas provenientes de vifiedos cultivados en loma y valle
no presentaron diferencias en la aceptabilidad definida por los consumidores, excepto en
los vinos de la localidad de Coronel de Maule, donde los vinos de loma obtuvieron un
mayor valor en aceptabilidad respecto a los vinos del valle. No obstante, la percepcion de la
aceptabilidad por los evaluadores participantes de este trabajo estaria ligada a la localidad
proveniente de los vinos del estudio. Mena (2020) sefiala que el origen geografico afecta las
caracteristicas sensoriales de vinos variedad Pais. Los consumidores puntuaron con una
mayor aceptabilidad los vinos de la localidad Tequel, que en el analisis CATA se
relacionaron a atributos de color intenso y persistencia; secundariamente los vinos
provenientes de Pilen, que se relacionaron a atributos de aroma y sabor a fruta roja, acidez
y aguado, quedando como ultimos en aceptabilidad los vinos de Coronel de Maule,
relacionados a atributos de amargo, alcohol intenso para los que provienen de loma y
astringente para los de valle.
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CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en este estudio permiten concluir que los vinos de la variedad Pais
se caracterizan por ser vinos con alto pH, baja acidez y concentracion de compuestos
fendlicos.

Se rechaza la primera hipotesis planteada del estudio y se concluye que no hay un efecto de
la pendiente dentro del vifiedo, es decir loma o valle, en la composicién fenodlica en vinos
de la variedad Pais del secano del Maule.

Asimismo, se concluye que el origen geogréfico, es decir la localidad, afecta las
caracteristicas sensoriales, como la intensidad colorante, persistencia, aroma y sabor a
frutos rojos en vinos de la variedad Pais del secano del Maule. Ademaés, el origen
geografico afecta la aceptabilidad de los consumidores en vinos de la variedad Pais.

Se rechaza la segunda hipétesis planteada del estudio y se concluye que no hay un efecto de
la pendiente dentro del vifiedo, es decir loma o valle en la aceptabilidad de vinos de la
variedad Pais. Sin embargo, obtuvo efecto en los vinos de Coronel de Maule.



23

LITERATURA CITADA

Addinsoft. 2020. XLSTAT statistical and data analysis solution. New York, USA.
https://www.xIstat.com

Ares, G., Barreiro, C., Deliza, R., Giménez, A., and Gambaro, A. 2010. Application of a
check-all-that-apply question to the development of chocolate milk desserts. Journal of
Sensory Studies, 25, 67-86.

Benavent, J. L., G. Gonzalbez, J. F., and A. Tudo, J. 2013. Evaluacién del efecto terroir
sobre la calidad de la uva y el vino. Enoviticultura, 20, 6-16

Bindon, K., H. Holt, P. O. Williamson, C. Varela, M. Herderich, and I. L. Francis. 2014.
Relationships between harvest time and wine composition in Vitis vinifera L. cv. Cabernet
Sauvignon 2. Wine sensory properties and consumer preference. Food Chemistry, 154, 90-
101.

Bordeu, E. y J. Scarpa. 1998. Andlisis quimico del vino. Santiago, Chile: Ediciones
Universidad Catdlica de Chile. 253 p.

Bramley, R., J. Ouzman and P. Boss. 2011. Variation in vine vigour, grape yield and
vineyard soils and topography as indicator of variation in the chemical composition of
grapes, wine and wine sensory atributes. Australian Journal of Grape and Wine Research.
(17). 217-229

Bruzzone, F., G. Ares, and A. Giménez. 2012. Consumers’ texture perception of milk

desserts. 1l — Comparison with trained assessors’ data. Journal of Texture Studies, 43, 214—
226.

Buzzeti, C. 2020. Boletin del Vino Produccion, Precios y Comercio Exterior Avance a
febrero 2020. ODEPA. Santiago, Chile. Disponible en

https://bibliotecadigital.odepa.gob.cl/bitstream/handle/20.500.12650/69885/Boletin-vino-
marzo-2020.pdf (Consultado en mayo de 2020)

Céaceres-Mella, A., C. Ribalta-Pizarro, L. Villalobos-Gonzélez, I. F. Cuneo, and C.
Pastenes. 2018. Controlled water deficit modifies the phenolic composition and sensory
properties in Cabernet Sauvignon wines. Scientia Horticulturae, 237, 105-111.

Commision Internationale De L’Eclairage (CIE). 1986. Technical report. Colorimetry. 2da
Edicion. CIE 15.2. Viena, Austria.

Dawn, M., G. Roby, S. Ebeler, J. Guinard and M. Matthews. 2005. Sensory attributes of
Cabernet Sauvignon wines made from vines with different water status. Australian Journal
of Grape and Wine Research. (11). 339-347

De Prado, R., M. Yuste, X. Sort, C. Lacueva, M. Torres and R. Lamuela. 2007. Effect of
Soil Type on Wines Produced from Vitis vinifera L. Cv. Grenache in Commercial
Vineyards. Journal of Agricultural and Food Chemistry. (55). 779-786

Deloire, A., E. Vaudour, V. Carey, V. Bonnardot, and C. van Leeuwen. 2005. Grapevine
Responses to Terroir: a Global Approach. OENO One 39(4): 149-162.



24

Diaz, G. 2020. Produccion Vitivinicola en el Secano de Chile Central. Boletin INIA-
Instituto de Investigaciones Agropecuarias. Disponible en:
https://biblioteca.inia.cl/bitstream/handle/123456789/6905/NR42177.pdf?sequence=1
(Consultado en junio de 2021)

Downey, MO., NK. Dokoozlian, and M. Krstic. 2006. Cultural Practice and Environmental
Impacts on the Flavonoid Composition of Grapes and Wine: A Review of Recent Research.
American Journal of Enology and Viticulture 57: 257-268.

Francis, I. L., and P. O. Williamson. 2015. Application of consumer sensory science in
wine research. Australian Journal of Grape and Wine Research, 21, 554-567.

Frest, M. B., and A. C. Noble. 2002. Preliminary study of the effect of knowledge and
sensory expertise on liking for red wines. American Journal of Enology and Viticulture, 53,
275-284.

Galet, P. 1990. Cépages et Vignobles de France. (2). L"ampélographie Francaise. 2nd
Edition. Dehan. Montpellier, Francia. 400p

Garcia-Barcel6, J. 1990. Técnicas analiticas para vinos. Barcelona, Epafia: Ediciones FAB.
1713p

Gonzélez, J. 2019. Efecto de ubicacion de vifiedos cv. Pais sobre el perfil aromatico de los
vinos: loma vs valle. Memoria Ingeniero Agrénomo. Universidad de Chile. Santiago, Chile.
29p.

Grupo de color. Universidad de la Rioja-Universidad de Zaragoza. 2001. Laboratorio de
color de la Rioja. Programa MSCV.

Gutiérrez-Gamboa, G., Garde-Cerdan, T., Carrasco-Quiroz, M., Pérez-Alvarez, EP.,
Martinez-Gil, AM., del Alamo-Sanza, M. y Moreno-Simunovic, Y. 2018. Volatile
Composition of Carignan Noir Wines from Ungrafted and Grafted onto Pais (Vitis vinifera
L.) Grapevines from Ten Wine-Growing Sites in Maule Valley, Chile. Journal of the
Science of Food and Agriculture 98(11): 4268-4278.

Guyot G. 1997. Climatologie de I’environment. Ed. Masson, Paris.

Hancock J.M. 2005. Geology of wine. In Selley R.C. et al.The Encyclopaedia of Geology
Volume Il1, Elsevier, Amsterdam, 85-90.

INIA. 2004. Manejo y Practicas Conservacionistas del Suelo para un Desarrollo
Sustentable del Secano. Riquelme J., Pérez C. y Yoshikawa S (Editores). Boletin INIA
(124). Chillan, Chile. Disponible en
http://biblioteca.inia.cl/medios/biblioteca/boletines/NR32437.pdf (Consultado en mayo de
2021)

INIA. 2011. Denominacion de Origen para el Vino y el Aceite de Oliva: Una Apuesta a la
Diferenciacion de Cauquenes. M. Reyes e |. Diaz (Editores). Boletin INIA (217). Villa
Alegre, Chile. Disponible en
http://biblioteca.inia.cl/medios/raihuen/Boletines/NR37990.pdf (Consultado en mayo de
2021)



25

Lacoste, P., J. Yuri, M. Aranda, A. Castro, K. Quinteros y M. Solar et al. 2010. Variedades
de uva en Chile y Argentina (1550-1850). Genealogia del torrontés. Mundo Agrario,
10(20):1-36.

Lattey, K. A., B. R. Bramley, and I. L. Francis. 2010. Consumer acceptability, sensory
properties and expert quality judgements of Australian Cabernet Sauvignon and Shiraz
wines. Australian Journal of Grape and Wine Research, 16, 189-202.

Lawless, H. T., and H. Heymann.(1998). “Descriptive analysis” in Sensory Evaluation of
Food: Principles and Practices, eds H. T. Lawless and H. Heymann (New York: Chapman
& Hall), 341-372.

Lima, J. 2015. Estudio de la Caracterizacion de la Cadena de Produccion de la
Agroindustria Vitivinicola: Estructura, Agentes y Practicas. ODEPA. Ministerio de
Agricultura. Santiago, Chile. Disponible en
https://www.odepa.gob.cl/wpcontent/uploads/2017/12/AgroindustriaVitivinicola.pdf
(Consultado mayo de 2021)

Mena, G. 2020. Caracterizacion fendlica, polisacaridica, aromatica, fisica y sensorial de
vinos varietales del cv. Pais proveniente de diez localidades del valle del Maule e Itata.
Memoria de titulo. Universidad de Chile, Facultad de Agronomia. Santiago, Chile. 55p.

Mercurio, M.; R. Dambergs; M. Herderich and P. Smith. 2007. High throughput analysis of
red wine and grape phenolics - adaptation and validation of methyl cellulose precipitable
tannin assay and modified somers color assay to a rapid 96 well plate format. Journal of
Agricultural and Food Chemistry 55(12): 4651-4657.

Mori K., N. Goto-yamamoto, M. Kitayama, K. Hashizume. 2007. Loss of anthocyanins in
red-wine grape under high temperature. J. Exp. Bot. 58 (8), 1935-1945.

OIV. 2020. Actualidad de la Coyuntura del Sector Vitivinicola Mundial en 2019.
Organizacion  Internacional de la Vifia y el Vino. Disponible en:
http://www.oiv.int/public/medias/7304/es-actualidad-de-la-coyuntura-del-sector-vitivin-
cola-mundia.pdf (Consultado en mayo de 2021)

Oliver, D. P., R. G. V. Bramley, D. Riches, I. Porter, and J. Edwards. 2013. Soil physical
and chemical properties as indicators of soil quality in A ustralian viticulture. Australian
Journal of Grape and Wine Research, 19(2), 129-139.

Ortega, A.; M. Garcia; J. Hidalgo; P. Tienda; P. Navarro y J. Serrano. 1995. Contribucién
al estudio del color de los vinos espafioles. Vitivinicultura 1993, (11-12): 3-6.

Pefia-Neira, A. 2006. Los taninos y su importancia en la calidad de uvas y vino. Revista
Vendimia, 18-20.

Pefia-Neira, A.; A. Céceres and C. Pastenes. 2007. Low molecular weight phenolic and
anthocyanin composition of grape skins from cv. Syrah (Vitis vinifera L.) in the Maipo
Valley (Chile): Effect of clusters thinning and vineyard yield. Food Science and
Technology International. 13: 153-158.

Pszczolkowski, P. 2000. EI Medio Natural de Chile como Factor de Adaptacion de la Vid.
Chile Agricola (25). 124-126.



26

Rastija, V., G. Srecnik and M. Medic-Saric. 2009. Polyphenolic composition of Croatian
wines with different geographical origins. Food Chemistry. 115: 54-60.

Rebolo, S. 2007. Estudio de la composicién polifendlica de vinos tintos gallegos con D.O.:
Ribeiro, Valdeorras y Ribeira Sacra. Tesis Doctoral. Universidad de Santiago de
Compostela. Lugo, Espafia. 179p.

Reynolds, A. 2010. Viticultural and vineyard management practices and their effects on
grape and wine quality. In : Managing wine quality. Woodhead Publishing. 552p.

Ribéreau-Gayon, P., and Y. Glories. 1986. Phenolics in grapes and wines. In Proceedings
of the 6th Australian wine industry technical conference (pp. 247-256). Australian
Industrial Publishers Adelaide.

Ruiz, C., C. Perez y K. Matsuya. 2004. Sistemas Productivos Sustentables en el Secano
Interior. INIA, Instituto de Investigaciones Agropecuarias. Boletin INIA (125).

Sadzawka, A., M. Carrasco, R. Grez, M. Mora. 2004. Métodos de anélisis recomendados
para los suelos chilenos. Comision de Normalizacion y Acreditacion, Sociedad Chilena de
la Ciencia del Suelo. 113 p.

SAG. 2021. Catastro viticola nacional 2019. Disponible en: http://www.sag.cl/ambitos-de-
accion/catastro-viticola-nacional/1490/publicaciones (Consultado en mayo de 2021)

Sagratini, G.; Maggi, F.; Caprioli, G.; Cristalli, G.; Ricciutelli, M.; Torreagini, E.; Vittori,
S. 2012. Comparative study of aroma profile and phenolic content of Montepulciano
monovarietal red wines from the Marches and Abruzzo regions of Italy using HS-SPME—
GC-MS and HPLC-MS. Food Chemistry, 132 (3): 1592-1599.

Sandoval, M., J. Dorner, O. Seguel, J. Cuevas, D. Rivera. 2012. Métodos de andlisis fisico
de suelos. Sociedad chilena de la ciencia del suelo. (Consultado en mayo de 2021)

Schoeneberger, P.J., D.A. Wysocki, E.C. Benham, and W.D. Broderson(eds). 2002. Field
book for describing and sampling soils, Version 2.0. Natural Resources Conservation
Service, National Soil Survey Center, Lincoln, NE.

Seguin G.1983. Influence des terroirs viticoles sur la constitution et la qualité des
vendanges. Bull. O.1.V., 56(623), 3-18.

Sepulveda, C. 2001. Caracterizacion Polifendlica de Mezcla de Vinos de las Variedades
Cabernet Sauvignon y Pais. Memoria Ingeniero Agronomo. Universidad de Chile, Facultad
de Agronomia, Departamento de Ingenieria y suelos, Chile. 17p

Sierra, I.; S. Morante y D. Pérez. 2007. Experimentacion en quimica analitica. Madrid,
Espafa: Editorial Dykinson. 161p.

Spayd, S.; J. Tarara; D. Mee and J. Ferguson. 2002, Jan. Separation of sunlight and
temperature effects on the composition of Vitis vinifera cv. Merlot berries. American
Journal of Enology and Viticulture, 53(3): 171-182.

Sweetman, C., VO. Sadras, RD. Hancock, KL. Soole and CM. Ford.2014. Metabolic
Effects of Elevated Temperature on Organic Acid Degradation in Ripening Vitis vinifera
Fruit. Journal of Experimental Botany 65(20): 5975-5988.



27

Ubeda, C., M. Gil i Cortiella, R. del Barrio Galan, and A. Pefia-Neira.2017. Influence of
maturity and vineyard location on free and bound aroma compounds of grapes from the
Pais cultivar. South African Journal of Enology and Viticulture, 38(2): 201-211.

Varela, P., and G. Ares. 2012. Sensory profiling, the blurred line between sensory and
consumer science. A review of novel methods for product characterization. Food Research
International, 48: 893-908.

Van Leeuwen, C., P. Friant, X. Chone, O. Tregoat, S. Koundouras and D. Dubourdieu.
2004. Influence of Climate, Soil and Cultivar on Terroir. American Journal of Enology and
Viticulture 55: 207-217.

Van Leeuwen, C. and G. Seguin. 2006. The Concept of Terroir in Viticulture. Journal of
Wine Research 17(1): 1-10.

Van Leeuwen, C. 2010. Terroir: the effect of the physical environment on vine growth,
grape ripening and wine sensory attributes. In Managing wine quality (pp. 273-315).
Woodhead Publishing.

Yuste, J., L. Robredo, H. Peldez y J. Rubio. 2000. Evolucion de la Composicion de la Uva
Durante el Periodo de Formacién de dos Sistemas de Conduccion Sobre Diferente
Densidad de Plantacion. Viticultura y Enologia Profesional (67):18-28.

Zoecklein, B.; K. Fugelsang; B. Gum y F. Nury. 2001. Andlisis y produccion de vino.
Zaragoza, Espafia: Editorial Acribia. S.A. 613p.

Zamora, F. 2003. Elaboracion y crianza del vino tinto: Aspectos cientificos y practicos.
AMV. Ediciones, Madrid, Espafa. 225 p.



28

APENDICES

Apéndice 1. Resumen de granulometria para cada horizonte de suelo agrupadas por
localidad.

Localidad Fraccion Tratamiento H1 H2 H3 H4 H5
Arena % Loma 58,4 43,8 34,2

% Valle 62,7 48,0 414 37,9
g Limo % Loma 22,0 19,1 19,2
@ Valle 24,3 22,5 20,6 239
E Arcilla % Loma 19,6 37,1 46,6
g Valle 13,0 29,5 38,0 38,2
O Clase Textural Loma Fa FA A
Valle Fa FAa FA FA

Fraccion Tratamiento H1 H2 H3 H4 H5

Arena % Loma 66,8 54,3 51,1 47,7 37,5

Valle 63,7 59,6 574 656 64,6

Limo % Loma 22,3 27,5 256 27,8 334

S Valle 23,9 25,0 241 199 179

& Arcilla % Loma 10,9 181 233 245 291

Valle 12,4 15,4 18,6 14,4 17,5

Clase Textural Loma Fa Fa FAa FAa FA

Valle Fa Fa Fa Fa Fa

Fraccion Tratamiento H1 H2 H3 H4 H5

Arena % Loma 60,6 60,7 52,0 42,7 40,9

Valle 66,7 60,6 54,3 52,0

Limo % Loma 23,9 21,9 247 253 27,2

E Valle 19,9 158 159 160 -

g Arcilla % Loma 15,4 174 233 320 319
Valle 13,4 23,6 29,8 32,0

Clase Textural Loma Fa Fa FAa FA FA

Valle Fa FAa FAa FAa

H: horizonte., Fa: Franco-arenosa, FAa: Franco-arcillo-arenosa, FA: Franco-arcillosa.
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Apéndice 2. Frecuencia acumulada versus didmetro de particulas. H: horizonte
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Apéndice 3. Contenido de agua versus Porcentaje de arcilla en loma y valle para cada
localidad.
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Apéndice 4. Cationes intercambiables para suelos de lomay valle de cada localidad.
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Localidad Tratamiento Ca Mg K Na CIC
Coronel Loma 4,7 1,4 0,51 0,04 14,2
de Maule Valle 4,3 1,1 0,52 0,06 7,6
Loma 6,7 1,8 0,19 0,04 9,6

Pilen Valle 4,3 1,5 0,12 0,05 10,4
Loma 6,9 1,4 0,33 0,02 10,3

Tequel Valle 6,1 1,0 0,65 0,03 10,4

Ca: Calcio (meg/100g); Mg: Magnesio (meg/100g); K: Potasio (meg/100g); Na: Sodio (meg/100g); CIC: Capacidad de intercambio

Catiénico (meg/100g).
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Apéndice 5. Caracterizacion de las calicatas

CORONEL DE MAULE LOMA

Caracterizacion general

Suelo profundo bastante haploide, similar en profundidad con los primeros horizontes, pero
con aumento el contenido de grava, grava dominante fresca con estado ligero de
meteorizacion, pero en algunos casos mayor grado de meteorizacion, enraizamiento hasta
los 120 cm donde se observa material mas resistente. 9-10% de pendiente.

Profundidad

(cm)
Rojo amarillento (5YR 4/6) en humedo, franco arenoso, plastico y
adhesivo, estructura subangular finos y medios moderados. raices finas y
medias comunes, poros finos abundantes y medios comunes. Limite
lineal, claro a abrupto.

0-8

Marron intenso (7,5YR 4/6) en hdmedo, franco arcilloso, plastico y
adhesivo, estructura de blogues subangulares finos y medios moderados.
Raices finas medias y gruesas escasas, poros finos abundantes y medios
comunes. Limite lineal, claro.

8-25

Rojo amarillento (5YR 4/6) en humedo, franco arcilloso, plastico y muy
adhesivo, estructura de bloques subangulares finos débiles. Raices finas
medias y gruesas escasas, poros finos abundantes y medios comunes,
grava media y gruesa comun. Limite gradual.

25-75

Rojo amarillento (5YR 4/6) en himedo, franco arcillo limoso, estructura
de blogues subangulares gruesos débiles. Raices finas, medias y gruesas
muy escasas, poros finos abundantes y medios comunes, grava fina
abundante. Limite lineal, claro.

75-120

Rojo oscuro (2,5YR 3/6) en hamedo, Areno gravoso, estructura de
blogues subangulares medios débiles Raices finas muy escasas, poros
finos abundantes, grava abundante, cutanes comunes.

120-140
y mas
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CORONEL DE MAULE VALLE

Caracterizacion general
Suelo que acumula lo de la parte alta engrosandose el horizonte superficial, mucho mas

potencial de enraizamiento que lo que la calicata muestra, a partir de los 50 cm aparecen
rasgos redox, como moteados de manganeso, incluso a los 32 cm. Suelo muy homogéneo
en profundidad, 2% - 5% de pendiente notandose el cambio en la hidrologia del suelo.
Siendo material que se arrastro por erosion, no hay grava, solo material fino. Con zonas de
acumulacién de agua (moteados), habiendo periodos de acumulacion de agua con falta de
oxigeno importante.

Profundidad
(cm)

0-15

15-32

32-60

60-105
y mas

Marron (7,5YR 4/3) en humedo, franco arenoso, ligeramente plastico y
adhesivo, estructura de bloques subangular finos y medios fuertes.
Raices finas comunes y medias escasas, poros finos abundantes y medios
abundantes. Limite lineal, claro.

Marron (7,5YR 4/4) en hdmedo, franco arcillo arenoso, plastico y
adhesivo, friable, estructura de bloques subangulares medios y gruesos
moderados. Raices finas escasas y gruesas escasas, poros finos
abundantes y medios comunes. Limite lineal, claro.

Rojo amarillento (5YR 4/6) en himedo, franco arcilloso, plastico y
adhesivo, firme, estructura de bloques subangulares medios y gruesos
débiles. Raices finas escasas y gruesas escasas, poros finos comunes,
medios y gruesos escasos, grava fina de cuarzo angular, concreciones de
manganesos 20%. Limite lineal, gradual.

Marron intenso (7,5YR 5/6) en himedo, franco arcilloso, plastico y
adhesivo, firme, estructura de bloques subangulares gruesos débiles.
Raices finas, medias y gruesas escasas, poros finos abundantes y medios
comunes. Concreciones de hasta 3 mm abundantes y disimiles, negro
(10YR 2/1) en humedo.



35




36

PILEN LOMA

Caracterizacion general

Perfil profundo sin pedregosidad gruesa, dominancia en el color del material granito con
enraizamiento comun hasta los 60 cm, suelo bien estructurado. Pendiente entre el 10 al
12%.

Profundidad
(cm)

Marrén (10YR 4/3) en himedo, franco arenoso, ligeramente plastico y
0-10 no adhesivo, friable, estructura subangular finos y medios debiles. Raices
finas comunes, poros finos abundantes. Limite lineal, claro.

Marroén intenso (10YR 3/3) en himedo, franco arcillo arenosa, plastico y
adhesivo, friable, estructura de blogues subangulares medios moderados.
Raices finas escasas y medias comunes, poros finos abundantes y medios
comunes. Limite lineal, claro.

10-38

Marron (10YR 5/3) en humedo, arcillo arenoso, plastico y adhesivo,
firme, estructura de blogues subangulares gruesos fuertes. Raices finas y

38-64 medias escasas, poros finos abundantes y medios comunes. Concreciones
comunes menores a 0,5mm 30%, marrén muy oscuro (10YR 2/2). Limite
lineal, gradual.

Marrén (10YR 5/3) en himedo, arcillo arenoso, pléstico y adhesivo,
firme, estructura de bloques subangulares gruesos moderados. Raices

64-100 finas muy escasas y medias escasas, poros finos abundantes y medios
escasos. Concreciones comunes menores a 2mm, negro (10YR 2/1) en
hamedo. Limite lineal, claro.

Marron amarillento oscuro 30% (10YR 4/4) en humedo, marrén oscuro
30% (7,5YR 3/3) en hiimedo, gris 40% (10YR 5/1) en humedo, areno
arcilloso, muy plastico y adhesivo, estructura de bloques subangulares
gruesos débiles. Raices finas y medias muy escasas, gruesas escasas;
poros finos abundantes.

100-125
y mas
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PILEN VALLE

Caracterizacion general

Perfil profundo sin pedregosidad gruesa, dominancia en el color del material granito por
efecto cumulico, con enraizamiento comun hasta los 40 cm donde comienzan a aparecer los
rasgos redox, suelo bien estructurado que presenta un nivel fredtico a los 120 cm de
profundidad. Pendiente cercana al 5% que se suaviza en la base.

Profundidad

(cm)
Marron oscuro (10YR 3/3) en hdmedo, franco arcillo arenoso,
ligeramente plastico y adhesivo, estructura de blogue subangular finos y
medios moderados. Raices finas comunes, poros finos abundantes y
medios comunes. Limite lineal, claro.

0-10

Marron (10YR 4/3) en humedo, franco arcillo arenosa, plastico y
adhesivo, estructura de blogues subangulares finos y medios moderados.

10-28 Raices finas muy escasas, medias y gruesas escasas; poros finos
abundantes y medios comunes. Concreciones escasas, marron intenso
(7,5 YR 5/6). Limite lineal, claro.

Gris 50% (10YR 5/1) en humedo, franco arcillo arenoso, ligeramente
plastico y adhesivo, estructura de bloques subangulares medios y gruesos
débiles. Raices finas y medias escasas, poros finos abundantes y medios
escasos; grava escasa, mayor en la base del horizonte. Concreciones rojo
amarillento 20% (5YR 4/6), gris muy oscuro 30% (7,5YR 3/1). Limite
lineal, gradual.

28-50

Gris 70% (10YR 5/1) en humedo, areno francoso, ligeramente plastico y
no adhesivo, estructura de blogues subangulares medios y gruesos
moderados. Raices finas, medias y gruesas escasas, poros finos
abundantes, grava fina abundante de cuarzo, feldespato y mica.
Concreciones, marron oscuro 30% (7,5YR 3/4) en humedo. Limite
lineal, claro.

50-72

gris 70% (7,5YR 5/1) en humedo, franco arcillo arenoso, plastico y
72-120 adhesivo, estructura de blogues subangulares gruesos débiles. Raices
y mas finas escasas y medias muy escasas, poros finos abundantes, grava fina
escasa. Concreciones marrones oscuro 30% (7,5 YR3/4)
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TEQUEL LOMA

Caracterizacion general

Suelo con actividad bioldgica, enterrado, cumulico bajo los 30 cm, estructurado, oscuro,
con alta materia organica, raices horizontales, mucho mas poroso que el valle y presencia
de coprolitos. Posicion Intermedia de la ladera con pendiente entre un 12 al 15%.

Profundidad

(cm)
Marron oscuro (7,5YR 3/4) en humedo, franco arcillo arenoso, plastico y
adhesivo, estructura de blogue subangular finos y medios moderados.
Raices finas comunes, medias escasas; poros finos y medios abundantes,
grava fina muy escasa. Limite lineal, abrupto.

0-16

Marron oscuro (7,5YR 3/3) en himedo, franco arcillo arenoso, plastico y
adhesivo, firme, estructura de blogue subangular gruesos débiles. Raices
finas escasas, poros finos abundantes y medios escasos, grava fina muy
escasa. Limite lineal, claro.

16-33

Marrén oscuro (7,5YR 3/2) en humedo, franco arcillo arenoso, friable,
estructura de bloque subangular finos y medios fuertes. Raices finas
comunes; poros finos y medios abundantes, grava fina en un 20%. Limite
lineal, claro.

33-46

Marrén oscuro (7,5YR 3/2) en himedo, franco arcillo arenoso, plastico y
muy adhesivo, friable, estructura de bloque angular gruesos moderados.
Raices finas escasas y medias comunes, poros finos abundantes y medios
comunes. Cutanes débiles. Limite lineal, gradual.

46-65

Marrén oscuro (7,5YR 3/4) en humedo, arcilloso, plastico y adhesivo,
65-90 firme, estructura de bloque subangular gruesos débiles. Raices finas,
Y mas medias y gruesas muy escasas, poros finos abundantes y medios
comunes, grava fina aumenta en profundidad.






42

TEQUEL VALLE

Caracterizacion general

Suelo con actividad biologica, aumento del contenido de arcilla en profundidad,
colisionado, dominan los colores rojos en profundidad, poroso, con alta materia organica,
hamedo en profundidad. Pendiente cercana al 3%.

Profundidad

(cm)
Marron oscuro (10YR 3/3) en humedo, franco arenoso, ligeramente
plastico y adhesivo, estructura de bloque subangular finos y medios
moderados. Raices finas comunes y medias escasas; poros finos
abundantes y medios escasos. Limite lineal, claro.

0-13

Marron oscuro (10YR 3/3) en humedo, franco arcillo arenoso, plastico y
adhesivo, estructura de bloque subangular medios y gruesos moderados.
Raices finas escasas, poros finos y medios abundantes, grava fina y
media muy escasa. Limite lineal, claro.

13-28

Rojo amarillento (5YR 4/6) en himedo, franco arcillo arenoso, plastico y
adhesivo, estructura de blogue subangular gruesos débiles. Raices finas

28-55 escasas, medias y gruesas muy escasas; poros finos y medios abundantes,
gruesos escasos; grava fina y media escasa. Coprolitos comunes. Limite
lineal, gradual.

Rojo amarillento (5YR 4/6) en humedo, franco arcillo arenoso, plastico y
55-110 adhesivo, estructura de bloque subangular medios débiles. Raices finas
y mas muy escasas, medias escasas; poros finos abundantes y medios escasos,
grava fina y media comun.
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Apéndice 6. Resultados cuestionario evaluadores.

Pregunta Eleccion (%) Respuesta
Sexo 45 Mujer
55 Hombre
15,4 Todos los dias
; Usted consume vino? 41,5 1 a 2 veces por semana
26,8 1 a2 veces por mes
16,3 Casi nunca
45,53 Tinto
18,70 Blanco
¢ QUuEé tipo de vino consume? 8,94 Rosado
17,07 Espumante
9,76 Pipefio
En que 83,0 Botella
¢ .
formato compra usted vino? 7.8 Ch_mca 0 Garrafa
9,2 Caja o Tetrapack
24,30 En su casa
21,27 En una comida con invitados
16,71 Invitado en la casa de amigos
¢ Cuando consume usted vino? 21,77 En un asado
4,05 En un bar o cantina
10,38 En un restaurant
1,52 Otro
¢ Usted conoce la variedad Pais? 756 Si
24,4 No
3,3 Todos los dias
20,3 1 a2 veces por semana
¢Usted consume vinos de la variedad Pais 26,0 1 a 2 veces por mes
32,5 Casi nunca
17,9 Nunca
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Apéndice 7. Pauta de evaluacion sensorial.

NOMBRE:

EDAD:
SEXO:

FECHA:

CODIGO MUESTRA:

1. Marque de 1 a 7 cuanto le gusté la muestra:
[ 1.Me disgusté mucho

[]2.Me disgusté

[ 3. Me disgusté levemente

[14. Me es indiferente

[ 5. Me gusto levemente

[16. Me gusto

[ 7. Me gusté mucho
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2. Pruebe la muestra y marque con una cruz los atributos que
haya identificado en ella:

[1 Color intenso

[] Aroma intenso

[] Aroma a fruta roja
[1 Aroma a flores

[] Sabor a fruta roja
[1 Sabor a fruta madura
[] Aguado

[] Astringente

[1 Acido

[] Amargo

[1 Alcohol intenso

[ ] Persistente
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Apéndice 8. Cuestionario para evaluadores.
Cuestionario Consumidores
Nombre:
Edad:
Sexo:
Marque con una X la o las respuestas a cada pregunta:

1. ¢Usted consume vino?
[] Todos los dias
[11 a2 veces por semana
[11 a2 veces por mes
(1 Casi nunca

2. ¢Quétipo de vino consume?
L] Tinto
L1 Blanco
1 Rosado
L1 Espumante
L1 Pipefio

3. ¢En qué formato compra usted vino?
L1 Botella
[1 Chuica o Garrafa
L1 Caja o tetrapack

4, ;Cuando consume usted vino?
L] En su casa
] En una comida con invitados
LI Invitado en la casa de amigos
] En un asado
(] En un bar o cantina
L] En un restaurant
L1 Otros:
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5. ¢Usted conoce la variedad Pais?
L] Si
L1 No

6. ¢Usted consume vinos de la variedad Pais?
[J Todos los dias
[11 a2 veces por semana
(11 a2 veces por mes
(] Casi nunca
] Nunca

7. ¢Por qué consume vinos de la variedad Pais?




