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RESUMEN

La mezcla de vinos es una préctica utilizada en bodegas para modificar caracteristicas
fisicas, quimicas y sensoriales. El uso de diferentes variedades puede aportar compuestos
fendlicos y arométicos que modificaran las caracteristicas organolépticas del vino.

Este estudio propuso determinar cuales son los pardmetros fisicos, quimicos y sensoriales,
que se modifican al mezclar vinos de diferentes variedades.

Las mezclas se realizaron con vinos de la Vifia Reserva de Caliboro de las variedades
Carignan, Pais y Garnacha de la vendimia 2019. Se realizaron dos ensayos
independientes, cada uno de cuatro tratamientos a los cuales se les aplicaron tres
repeticiones. El ensayo 1, utilizé como vino base Pais y se le adiciond Carignan entre 5-
25%. En el ensayo 2, se utilizd Pais como vino base, al cual se le adicioné Garnacha en
porcentajes entre 5-25%.

Cada uno de los tratamientos fue analizado quimicamente (pH, acidez total, azlcares
reductores y alcohol), en su variable polifendlica se midieron las variables: fenoles,
taninos y antocianos totales, intensidad colorante, matiz, CIELAB, fenoles de bajo peso
molecular mediante cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC) y copigmentacion.
Adicionalmente, se realizé un analisis sensorial, donde se trabajo con un panel entrenado,
conformado por 12 evaluadores. Se aplicé un analisis descriptivo.

Se pudo concluir que las mezclas tanto de los vinos del cv. Carignan y Pais como del cv.
Garnacha y Pais respecto al tratamiento de Pais monovarietal, modificaron solo algunas
de las variables fisicas, quimicas y sensoriales. Siendo dependiente de la proporcién
utilizada.

Palabras claves: Copigmentacion, Intensidad colorante, Analisis sensorial, Variedades,
Compuestos fendlicos.



ABSTRACT

The mixture of wines is a practice used in wineries to modify physical, chemical and
sensory characteristics. The use of different varieties can provide phenolic and aromatic
compounds that will modify the organoleptic characteristics of the wine.

This study proposed to determine what are the parameters physical, chamecial and
sensorial elements, which are modifides by mixing wones of different varieties.

The blends were made with wines from the Vifia Reserva de Caliboro of the Carignan,
Pais and Garnacha varieties from the 2019 vintage. Two independent trials were carried
out, each of four treatments to which three repetitions were applied. Trial 1 used Pais as
the base wine and Carignan was added between 5-25%. In trial 2, Pais was used as the
base wine, to which Garnacha was added in percentages between 5-25%.

Each of the treatments was chemically analyzed (pH, total acidity, reducing sugars and
alcohol), in its polyphenolic variable the variables were measured: phenols, tannins and
total anthocyanins, coloring intensity, hue, CIELAB, low molecular weight phenols by
chromatography high efficiency liquid (HPLC) and co-pigmentation. Additionally, a
sensory analysis was carried out, where a trained panel, made up of 12 evaluators, was
carried out. A descriptive analysis was applied.

It was possible to conclude that the blends of both the cv. Carignan and Pais as from cv.
Garnacha and Pais with respect to the single varietal Pais treatment, modified only some
of the physical, chemical and sensory variables. Being dependent on the proportion used.

Key words: Copigmentation, Coloring intensity, Sensory analysis, Varieties, Phenolic
compounds.



INTRODUCCION

Chile se ha ganado un espacio importante en el mundo vitivinicola, gracias a su clima
mediterrdneo que se caracteriza por lluvias invernales y un verano muy seco (Montes,
2006), lo que le ha permitido posicionarse dentro de los 4 mayores exportadores de vino
tinto en el mundo. Con aproximadamente 145.461 hectéreas de vifiedos productores de
vino (ODEPA, 2019), le permiten a Chile ser los mayores productores a nivel
iberoamericano.

En Chile, por mucho tiempo ha existido la tradicion de produccion de cepas francesas
(Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, etc.) dando a conocer a Chile en los afios noventa
como un exportador de monovarietales de Cabernet Sauvignon. Sin embargo, hoy en dia
la venta de vinos tipo ensamblaje ha ido en aumento, llegando a superar en exportacion a
los vinos monovarietales (Cartes, 2015).

La mezcla de vinos es una técnica muy comun en bodegas, la que consiste en combinar
dos o0 mas vinos con el fin de disminuir o eliminar posibles defectos de un vino,
o bien lograr un asentamiento de ciertas caracteristicas que permiten obtener un producto
con cualidades sensoriales superiores (Hjelmeland et al., 2012). Los principales
beneficios de la mezcla de vinos son: mayor complejidad, textura, modificacion de las
caracteristicas aromaticas, color, aumentar estabilidad de color, entre otras (Escudero-
Gilete et al., 2010).

Hoy en dia, la industria vitivinicola se ve exigida a mezclar los vinos para alcanzar una
produccién mas homogénea y estable, o bien para mejorar las caracteristicas
organolépticas de los vinos base (Zamora, 2003).

Se ha comprobado que la mezcla de diferentes variedades de vino permite que se
distingan diferentes caracteristicas organolépticas que no se expresaban en la version
monovarietal del vino, siendo mas evidente el cambio durante la sensacion en boca de la
mezcla (Caceres-Mella et al, 2013)

En este estudio en especifico se utilizaron las variedades: Pais, Carignan y Garnacha. La
variedad Pais, es la cepa mas cultivada en el secano de Chile. Es una variedad tinta, con
vinos afrutados, con una baja intensidad colorante y acidez poco marcada, reconocida por
poseer una alta tolerancia al déficit hidrico (Fernandez et al., 2015). Hoy, representa un
patrimonio vivo, con 10319,3 hectareas (ODEPA, 2019) y parras de mas de 100 afios
ubicadas principalmente en el valle del Maule e Itata (Carrasco, 2014). Cabe mencionar
a la variedad Carignan, la cual es una variedad de maduracion tardia, alta acidez, alta
intensidad colorante y una buena capacidad para resistir la guarda en botella (Mufioz,
2017). Fue introducida en Chile para ser utilizada durante la segunda mitad del siglo XX
para mejorar la calidad de los vinos de la variedad Pais (Gutiérrez, et al, 2018). Esta
variedad se caracteriza por ser muy versatil dada su resistencia al déficit hidrico
(Martinez-Gil et al., 2017). En Chile existen 939,5 hectareas, concentradas
principalmente en el valle del Maule e Itata (ODEPA, 2019).

Por otro lado, la variedad Garnacha es una de las variedades tintas mas cultivadas en el
mundo. Se caracteriza por ser tardia y estar muy bien adaptada a zonas de secano (buena
tolerancia al estrées hidrico) y una baja sensibilidad al oidio. Las uvas de esta variedad dan



como resultado vinos afrutados, con un intenso color oscuro y una alta a moderada acidez
(Tardaguila, 2006). Sin embargo, en Chile se presentan 217,6 hectareas las cuales estan
destinadas en su mayoria a la mezcla de vinos (ODEPA, 2019)

Si bien la mezcla de vinos es una practica muy comdn en las bodegas, también es uno de
los aspectos menos estudiados del proceso de vinificacion. La mayoria de los estudios en
la literatura se basan en el cumplimiento de ciertos atributos sensoriales, tales como lo
manifiestan Garcia-Mariano et al. (2013), quienes estudiaron el efecto de la mezcla de
los vinos de las variedades Tempranillo y Graciano sobre la copigmentacién, evaluando
los parametros de limpidez, tonalidad, croma y matiz. También se destaca el estudio de
Dooley et al, (2012), que realizaron un estudio de optimizacion de la mezcla de vino
segun el gusto y la preferencia de los consumidores. Por otra parte, Avilés (2013), evaluo
el efecto de diferentes niveles de mezcla, sobre la composicion fendlica y propiedades
sensoriales de vinos tintos de variedades Cabernet Sauvignon, Carménere, Merlot y
Cabernet Franc.

El cambio climéatico ha creado un nuevo desafio para la vitivinicultura. Hoy en dia el
mundo esta en busca de variedades que puedan cumplir estos nuevos desafios, de los que
se incluye el déficit hidrico, estrés térmico, desertificacion, adelanto en la fecha de
cosecha, disminucion de las horas frio, entre otros (Ubeda et al., 2020). Es por ello, que
el estudio de estas variedades, aportarian la base de conocimiento necesaria para ampliar
la superficie de estas variedades en Chile.

Por lo dicho anteriormente, y al ser la mezcla de vinos una préactica habitual en la mayoria
de las bodegas de Chile y del mundo, resulta imprescindible investigar en esta area con
estudios que determinen cuales son las modificaciones que ésta genera sobre la
composicion fendlica y caracteristicas sensoriales de variedades que resultan interesantes
en los desafios de la enologia del futuro.



HIPOTESIS

El aumento en diversas proporciones de un vino de la variedad Carignan a un vino de la
variedad Pais y un vino de la variedad Garnacha a un vino de la variedad Pais, aumenta
proporcionalmente las propiedades cromaticas, quimicas y sensoriales en los vinos
resultantes de las mezclas, respecto al vino base.

OBJETIVOS
Objetivo general
Determinar el efecto de la adicion de un vino del cv. Carignan y del cv. Garnacha a un
vino del cv. Pais, sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de los vinos
resultantes.
Obijetivos especificos
Evaluar el efecto de la mezcla de un vino del cv. Pais con un vino del cv. Carignan y con
un vino del cv. Garnacha sobre la variable cromatica, copigmentacion y composicién
fendlica en los vinos resultantes.
Evaluar el efecto de la mezcla de un vino del cv. Pais con un vino del cv. Carignan y con

un vino del cv. Garnacha sobre la percepcidon del color y astringencia de los vinos
resultantes.



MATERIALES Y METODOS
Ubicacién del estudio

Los analisis se realizaron en el Laboratorio de Quimica Enoldgica, Laboratorio de
Anélisis Cromatogréafico y Antioxidantes, y en el Laboratorio de Andlisis Sensorial del
Departamento de Agroindustria y Enologia de la Facultad de Ciencias Agronémicas de
la Universidad de Chile.

Material bioldgico

Los vinos seleccionados para los andlisis de este estudio fueron obtenidos de la vifia
Reserva de Caliboro, ubicada en la localidad de Caliboro (-35°50°44.7” S -71°51°32.2”
O). Los vinos Pais, Carignan y Garnacha de calidad reserva, fueron producidos con uvas
de vifiedos con conduccion en cabeza, de 35 a 45 afios, sin irrigacion durante el periodo
vegetativo de la planta (secano), en la comuna de San Javier. Los suelos donde se ubican
los vifiedos son de origen mayoritariamente aluvial. La primera estrata presenta una
textura areno franco. La segunda estrata se extiende desde los 15 cm hasta 200 cm aprox.
Su textura es arenosa y una estructura de grano simple libre de rocas.

Los procesos de vinificacion para los vinos anteriormente mencionados se incluyen en el
informe final de este trabajo (Anexo 3). Los vinos fueron transportados en recipientes
plasticos de uso alimentario de 25 L cada uno por variedad a las dependencias del
Departamento de Agroindustria y Enologia, donde se implementaron los tratamientos y
se realizaron los analisis fisicos, quimicos y sensoriales.

Equipamiento

Para el analisis pormenorizado de compuestos fendlicos flavonoides y no flavonoides se
utilizé un equipo de cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC) Agilent 1260 Infinity
Serie (Alemania), equipado con una bomba cuaternaria G1311B, un inyector G1329A,
un detector DAD, columna Novapack C18 proveedor: Arquimed Ltda. Para la
preparacion de los extractos fendlicos de las muestras se utilizé un Rotavapor Blichi R-
210 (Suiza). Los andlisis fendlicos (antocianos, taninos y fenoles totales), propiedades
cromaticas y de copigmentacion se realizaron mediante el uso de un espectrofotometro
UV-VIS Pharmaspec, modelo UV-1700 (Shimadzu, Kyoto, Japén). El analisis estadistico
de los resultados quimicos y sensoriales fue procesado con el software Infostat (Cérdoba,
Argentina).

Tratamientos y Disefio Experimental

Este estudio fue formado por 2 ensayos independientes entre si (Cuadro 1y 2). Se utilizo
un disefio completamente aleatorizado (DCA), cada uno con 6 tratamientos, a cada ensayo
se le asignaron los mismos porcentajes de mezcla de vinos entre las diferentes variedades
seleccionadas. Se realizaron 3 repeticiones por tratamiento. La unidad experimental
corresponde a 750 mL de vino contenido en una botella de vidrio. La unidad muestral
para los analisis quimicos, fisicos y sensoriales fue una botella de 750 mL.



Ensayo 1. Se realizaron mezclas entre las variedades Pais y Carignan en diferentes
proporciones, las que se especifican a continuacion.

Cuadro 1. Aporte porcentual (%) por vino a la mezcla del ensayol.

Tratamiento Pais Carignan
TOP 100 0
T1 95 5
T2 90 10
T3 85 15
T4 80 20
T5 75 25

TOP: tratamiento control vino cv. Pais

Ensayo 2. Se realizaron mezclas entre las variedades Pais y Garnacha en diferentes
proporciones, las que se especifican a continuacion.

Cuadro 2. Aporte porcentual por vino a la mezcla del ensayo?2.

Tratamiento Pais Garnacha
TOP 100 0
T6 95 5
T7 90 10
T8 85 15
T9 80 20
T10 75 25

TOP: tratamiento control vino cv. Pais

Las contribuciones porcentuales de cada vino fueron determinadas con la finalidad de
buscar la menor contribucion que genere cambios estadisticamente significativos dentro
de la variedad Pais.

Manejo del experimento

Los vinos fueron transportados desde su lugar de origen hacia la Facultad de Ciencias
Agronomicas. Posteriormente se montaron los ensayos con las mezclas en los porcentajes
establecidos en el Cuadro 1y Cuadro 2. Las mezclas se embotellaron en botellas de vidrio
de 750 mL, las cuales fueron selladas con tapon de corcho. Luego se almacenaron en la
bodega subterranea de la planta piloto a 18°C y una humedad relativa de
aproximadamente 30%. Desde el 24 de septiembre de 2018 hasta el 4 de noviembre de
2018.



Variables analiticas

Cada uno de los vinos y las mezclas, fueron analizados segln sus caracteristicas quimica,
fisica y sensorial.

Analisis Quimicos. Se realizaron los siguientes analisis (Bordeau y Scarpa, 1998)

VYV YVYVYY

pH.

Acidez titulable.

Acidez volatil.

Grado alcohdlico.

Az(cares residuales.

Anhidrido sulfuroso total y libre.

Analisis de copigmentacién (Boulton, 2001).

Andlisis Fisicos.

Vv

Antocianos, taninos y fenoles totales (Garcia Barcelo, 1990).

Intensidad colorante, midiendo por espectrofotometria a DO 420, 520 y 620 nm
(Bordeu y Scarpa, 1998).

Compuestos no flavonoides, flavanoles y flavonoles, mediante cromatografia
liquida de alta eficacia (HPLC-DAD) (Pefia-Neira et al., 2007).

Espacio CIELAB: Célculo de los parametros a*, b*, L*, C* y H*, mediante
medicion espectrofotométrica a 450, 520, 570 y 630 nm. Analizados en el
programa MSCV (CIE, 1986; Ayala et al. 2014).

Analisis Sensorial. Se trabajo con un panel entrenado, conformado por 12 evaluadores.

>

Test Descriptivo y Cuantitativo (QDA) (Coelho et. al. 2016): Conformado por 11
panelistas entrenados, los cuales degustaron los tratamientos y caracterizaron
segun sus atributos visuales, olfativos y gustativos, respondiendo una pauta
tipo,correspondiente a una pauta no estructurada de 0 cm a 15cm, en que 0 cm es
la ausencia del atributo y 15 cm la intensidad maxima del atributo, (Anexo, 2).

Analisis estadistico

Los resultados obtenidos de los analisis de laboratorio fueron analizados mediante un
analisis estadistico de modelos lineales mixtos y de existir diferencias significativas, se
utilizé la PCM de Fisher.

A los datos obtenidos del analisis sensorial se les compar6 mediante un test no
paramétrico de Friedman. Los datos se analizaron mediante el programa estadistico
INFOSTAT.



RESULTADOS
Caracterizacion de los vinos bases Pais, Carignan y Garnacha
Para entender cuéles son los cambios que genera la mezcla de vinos, es imprescindible

realizar un analisis de los vinos base en su estado sin mezclar. Para lograr observar con
precision cual de las variables se modifica al mezclar vinos.

Cuadro 3. Valores de analisis quimicos y fisicos de los vinos base

Datos analiticos Pais Carignan Garnacha
pH 3,62 3,53 3,52
Acidez titulable ® 2,77 3,82 3,16
Acidez volatil @ 0,36 0,31 0,47
AzUcar residual © 1,34 1,84 1,46
Anhidrido Sulfuroso libre ¥ 28,80 29,86 25,60
Anhidrido Sulfuroso total ® 39,46 38,40 42,66
Grado Alcohélico © 13,00 12,26 15,20
Antocianos totales () 154,54 349,85 57,61
Taninos totales © 402,55 239,84 563,64
Fenoles totales 806,68 966,74 1465,4
Propiedades Cromaticas

Intensidad colorante (0 6,51 11,02 9,32
Copigmentacion @V 24,93 33,56 0,63
ClElab

L* 21,32 15,51 9,66
Cc* 60,91 55,27 42,65
h* 29,53 28,57 21,79
ax 52,99 48,53 39,60
b* 30,03 26,43 15,84

Valores expresados en: (1) g H2SO4/L (2) g 4cido acético/L. (3) g glucosa/L (4) mg SOz ibre/L (5) mg SO
total/L (6) porcentaje de concentracién de etanol (% v/v). (7) mg equivalentes de malvidina-3 glucosido/L.
(8) mg equivalentes de (-)-epicatequina/L. (9) mg equivalentes de acido galico/L. (10) U.A (unidades de
absorbancia). (11) % de color debido a la copigmentacién.

La caracterizacién quimica y fisica que se observa en el Cuadro 3. Indican resultados
similares a los obtenidos por Mena (2017) y Gutierrez-Gamboa et al., (2018) para los
vinos Pais y Carignan. Sin embargo, para el vino de la variedad Garnacha no coinciden
en su totalidad por los obtenidos por autores como Jiménez-Moreno et al., (2018) y Maza
etal., (2019).

Al comparar las variedades entre si, se puede observar que la variedad Garnacha es la que
posee menor cantidad de antocianos, Ilegando a ser 3 veces menor que la variedad Pais y
7 veces menor que Carignan.
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Analisis quimicos y fisicos de los tratamientos

Los andlisis para la mezcla indicados en el Cuadro 4, fueron comparados segun el cambio
que se generd dentro del tratamiento TOP.

Cuadro 4. Valores de analisis quimicos y fisicos del ensayo 1

D o T1 T2 T3 T4 TS

pH 3,60+00la  357+0,02abc  3,57:0,0lab  3,57+0,00lbc  3,55:0,0lc
Acideztiulable 5 g10130c  2,87:013bc  300:01lab  3,06:0,10ab  3,10:0,13a
Acidez volatil @  0,44+0,06b 038007  046+0,07ab  0490,07ab  0,53+0,06a
Azicarresidial 17,0040 1,28:004bc  121003cd  1,34:0,058h  1,43:0,03a
Anhidrido

Sulfuroso libre 28,8+3,33a 28,4+3,33a 26,67+3,33a 28,8+3,33a 29,87+3,33a
4

Anhidrido

Sulfuroso total ~ 33,07+1,090  33,07+1,09b  33,07+1,09b  34,13+1,09ab  36,65+1,27ab
®)

Grado

Alocholico®  1293t015a  1297#0,15a  1297+015a 126710480  123740,150
g?;fe‘;'%?os 159,28+9,21c  163,07+1,19c  170,75+6,59c  188,13+1,19b  197,65+9,0la

Taninos totales
®)

Fenoles totales

481,00£20,27a 431,34+35,1ab

357,60+35,1cd

348,88+20,27cd 310,03+19,57d

o 875,83+0,77ab 901,86+32,24a 923,10+4,54a  93058+4,54a  941,61+7,87a
Propiedades

Cromaticas

Intensidad 6,49+0,16d  6,56£0,0lcd  6,71*0,06bc  6,81:0,09b  7,01+0,04a

colorante

Copigmentacion - og 67,1350 26,07:0,82a  24,33+182abc  2317+023bc  20,40+1,65¢
CIElab

L* 20,4+1,00c  21,47+137a  21,07+1,00abc  20,800,67bc  20,55+1,37c
c* 58,920,600  60,95:0,60a 60,880,602  61,02+100a  61,13+0,60a
H* 28,75+2,00e  29,15+1,00d  29,65+1,00b  29,47+100c  29,84+050a
a* 52,66+0,72a  53,23+0,72a  52,9040,72a  53,12+1,30a  53,02+0,72a
b* 29,34£0,19c  29,700,19c  30,12+0,19ab  30,02+0,19bc 30,410,192

Promedios + desviacion estandar (n=3), Letras iguales en la misma fila indica que no difieren estadisticamente a un
nivel de significancia del 5% de acuerdo con la prueba de LSD de Fisher. VValores expresados en: (1) g H2SOu/L (2)
g acido acético/ L (3) g glucosa /L (4) mg SOziivre /L (5) mg SOz wtal/L (6) porcentaje de concentracion de etanol (%
v/Iv). (7) mg equivalentes de malvidina-3 glucosido/L (8) mg equivalentes de (-)-epicatequina/L (9) mg equivalentes
de é&cido galico/L. (10) U.A (unidades de absorbancia). (11) % de color debido a la copigmentacion.
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Anélisis quimico para el ensayo 1

Dentro de la variable pH fue posible encontrar diferencias significativas, dando a entender
que los vinos con menor aporte de la variedad Carignan sobre la variedad Pais, tuvieron
menor efecto sobre el pH de los vinos T1, T2 y T3. Mientras que fue posible ver una
diferencia significativa entre el T1 y el T5. Cuya variacion fue del orden de 0,5 décimas
entre si y de 0,7 décimas para T5 en relacién con el vino base.

En el caso de la acidez titulable también se lograron encontrar diferencias significativas.
Estos resultados son esperables dado los valores de acidez en los vinos base: Pais 2,77 g
de H2SO4 L1y Carignan con 3,82 g de H.SO4 L. La diferencia radica de un maximo de
0,3 g de H2SO4 L entre los tratamientos T1 'y T5. Por otro lado, entre los tratamientos
T1, T2, T3y T4 no se encontrd ninguna diferencia significativa.

En los valores de acidez volatil se logro encontrar una diferencia significativa para los
tratamientos T1 y T2 en relacion con el tratamiento T5, en el cual el valor de la acidez
volatil super6 los 0,5 g de acido acético L.

Los azUcares reductores presentes en los vinos mezcla son del orden de 1,10 g glucosa
Lt alos 1,43 g glucosa L™, reportandose inferior a lo exigido por ley para entrar en la
categoria de vino seco (SAG, 2011). Dentro de los tratamientos se encontraron diferencias
significativas entre T1, T2 y T5, aumentando en hasta un 48% para el caso de T5 en
relacion con el vino base.

Para las variables de sulfuroso libre y total, no se lograron encontrar diferencias
estadisticamente significativas entre ninguno de los tratamientos, sin embargo, existio
una disminucién del sulfuroso tipo combinado en relacién con el vino base, ya que este
pasd de los 10,6 mg SO2 combinado L™ @ 4,27 mg SOzcombinado L™ €n el caso de T1y a 6,78
Mg SOzcombinado Lt para el caso de T5.

Fue posible encontrar diferencias estadisticamente significativas para la variable grado
alcohdlico, donde se report6 una disminucion de esta misma en relacion con la adicion de
Carignan, siendo el T5 el cual obtuvo el menor contenido de alcohol, obteniéndose una
disminucion de 0,67+0,15 (%v/v), en relacion con el vino base.

Analisis fisico para el ensayo 1

En el Cuadro 4 es posible observar que los valores correspondientes a la variable
antocianos totales fluctGan entre 159,28 y 197,65 mg de malvidina-3-glucosido L7,
aumentando gradualmente en relacién con el vino base cuyo promedio de antocianos
totales es del orden de 154,543 mg de malvidina-3-glucosido L. Dentro de estos valores
fue posible encontrar diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos.
Siendo T5 como el que mostro el mayor aumento de antocianos totales, cambio esperable
dada la concentracion de antocianos totales que poseia el vino Carignan, la cual era mas
del doble a la cantidad de antocianos totales presentes en el vino Pais.

Por otro lado, los taninos totales también lograron obtener una diferencia estadisticamente
significativa entre los tratamientos. Sin embargo, a diferencia de los antocianos totales,
el tratamiento con mayor concentracion de taninos fue el T1 con 481 mg (-)-epicatequina
Ly el T2 con 431,34 mg (-)-epicatequina L. Por otra parte, los tratamientos 3, 4y 5
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fueron disminuyendo su contenido de taninos totales en relacion con una mayor cantidad
de Carignan presente.

Para la variable fenoles totales, existié una diferencia estadisticamente significativa en
relacion con el vino base, ya que se registré un aumento de entre un 8% a un 17% de la
cantidad de fenoles totales en los vinos mezcla. Cabe mencionar que todos los
tratamientos, a excepcién de T1, presentaron diferencias con el vino base o tratamiento
control (Pais, Cuadro 3).

Analisis de las propiedades cromaticas para el ensayo 1

En el Cuadro 4, se muestran los valores de intensidad colorante, los cuales van del orden
de 6,49 para el T1, hasta los 7,01 U.A para T5, En el vino base, se encontraban valores
correspondientes a 6,51 U.A. Se lograron encontrar diferencias estadisticamente
significativas entre los tratamientos, donde hubo un aumento de entre 3 a 7,7% de
aumento en la intensidad colorante a medida que se agregaba una mayor proporcién de
vino Carignan.

En el caso de la copigmentacion, se logré encontrar diferencias estadisticamente
significativas entre los tratamientos, en donde los valores se expresaron altos con una
minima adicion de Carignan 28,8% para el tratamiento 1, bajando en promedio un 2% a
medida que se afiadia mayor cantidad de vino Carignan. La disminucién de la
copigmentacion llegd hasta un 20,4% en el tratamiento 5, lo que implica una disminucion
en la estabilidad de color dada la disminucién de copigmentacion.

El parametro L*, va del blanco con un valor de 100 al negro con un valor de 0. De acuerdo
con lo observado en el Cuadro 4, se logré encontrar diferencias estadisticamente
significativas entre los tratamientos. Sin embargo, estos aumentaron hasta un maximo de
21,47 en T2 y disminuyendo hasta un minimo de 20,04 en T5, indicando que la mezcla
se fue oscureciendo a medida que se le afiade una mayor proporcion de vino Carignan.

En cuanto a la variable C*, existi6 una minima diferencia significativa entre los
tratamientos donde T1 se presentd con el menor valor. Mientras los tratamientos 2, 3, 4y
5 no mostraron diferencias entre ellos. Por otro lado, la variable H* también presenté una
minima diferencia significativa entre los tratamientos. Sin embargo, este cambio en el
grado de inclinacion dentro de la escala ClElab, cambia la posicion del color de las
muestras, la que en contraste con las demas variables expresan un color muy cercano al
rojo purpura, tipico de vinos jovenes (Casassa, 2007).

La variable a*, no presentd diferencias estadisticamente significativas entre los
tratamientos, lo que indica que todos los tratamientos se encuentran mas cercanos al rojo
que al verde. Lo que se condice con la variable b*, que, si bien, present6 diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos, éstas no afectan el rango en el cual
se encuentran los colores de los tratamientos, que corresponde a un color entre rojo
violaceo y rojo purpura (Casassa, 2007).
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Anélisis de compuestos fendlicos de bajo peso molecular para el ensayo 1
Compuestos fendlicos no flavonoides: acidos benzoicos.

En el Cuadro 5, se puede apreciar la presencia de los acidos gélico, protocatéquico,
vainillinico y siringico, los cuales presentaron diferencias estadisticamente significativas
en todas las variables a excepcion del &cido siringico, donde las mayores concentraciones
de estos acidos se encontraron en los tratamientos 3,4 y 5. En el caso del &cido galico, T1
y T2 evidenciaron una leve disminucién de 2,8% y 2,3% respectivamente, en relacion
con el vino base, el cual poseia una concentracion de 9,43 mg/L de &cido galico. Por otro
lado, en T5 los &cidos protocatéquico y vainillinico aumentaron en 11% y 26%
respectivamente, mientras que para el caso del acido siringico, si bien, no existio
diferencias estadisticamente significativas, se observa una tendencia al alza con una
mayor adicion de Carignan.

Compuestos fenolicos no flavonoides: acidos cinamicos

Dados los resultados expuestos en el Cuadro 5, se puede diferenciar las diferentes
concentraciones de los acidos cindmicos. Para el caso del acido cafeico, se obtuvieron
diferencias estadisticamente significativas, donde el tratamiento que tuvo la menor
disminucion fue el T1 el cual presenté una media de 3,65, siendo concordante con los
vinos base donde la variedad Pais present6 la mayor concentracion (Anexo 2).

También, se encontraron diferencias estadisticamente significativas para el caso del &cido
trans caftarico, donde T3 fue el que obtuvo la mayor concentracion, superando a T5 en
un 8%.

Por otro lado, los &cidos ferulico cis, cutarico cis y trans, no presentaron diferencias
estadisticamente significativas, pero si una tendencia a aumentar, donde resalta T3 con
las mayores medias.

Compuestos fendlicos no flavonoides: estilbenos

El Cuadro 5, muestra la presencia de solo un estilbeno, correspondiente al resveratrol, al
cual se le atribuyen propiedades benéficas como antioxidante, anticancerigeno,
cardioprotectivo y neuroprotectico (Saiko et al., 2008). En este caso, esta presente en su
forma trans glucosilada (piceido), donde presentd diferencias significativas entre los
tratamientos, siendo T3 el que presento la mayor media, aumentando en un 9% en relacion
con el vino base.
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Cuadro 5. Compuestos fenolicos de bajo peso molecular del ensayo 1

Datos

analiticos T1 T2 T3 T4 T5

Acidos

Benzoicos @

Acido Galico 8,34+0,55b 7,86+0,55¢ 9,17+1,00a 9,10+1,00a 9,09+1,00a
Acido

- 2,74+1,00b 2,80+1,00b 3,10+1,00ab 3,18+1,00a 3,34+1,00a
Protocatéquico
Ac!d_o . 7,41+£060ab 7,40+0,60b 8,05+0,60a 8,08+0,60a 8,18+0,60a
Vainillinico
Acido Siringico 2,35%1,00a 2,29+1,00a 2,49+1,00a 2,43+1,28a 2,46+1,00a
Acidos

Cinadmicos ®
Acido Cafeico 3,65+1,00ab 3,37+1,00bc 3,54+1,00abc 3,26+1,02c 3,51+1,00abc

Acido Caftarico ) 719 00ah 212240630 22,64:063a  20,08+117b  19,44+1,00b

trans

?ig'do Ferulico ) 8341 00a  1.71#031a  1,84+1,00a 19041.90a  1,911,00a
'gg'do Cutarico 5 coyg46a 2,53+1.00a 2,75+1,00a 2,51+1,92a 2,53+1,46a
ﬁg:f'so Cutarico 7 1,4180a  7,25+1,00a 7,98+1,00a 7,65+1,80a 7,69+1,80a
Flavanoles @

(-)-Epicatequina  2,77+1,68a 2,95+0,50a 2,82+1,00a 2,86+1,68a 3,74+1,68a
Metil Galato 1,43+1,00a  1,41%0,40a 1,47+1,00a 1,402,352 1,45+1,00a
Etil Galato 218+1,00a  2,22+1,00a 2 47+1,00a 27442 64a 2.39+1,00a
Epicatequina3- 5 55,1 00a  2,04+1,00a 2.32+1,00a 249+1 54a 2.11+1,00a
O-galato

Tirosol 1572+1,00a  1571+0,67a  17,00+0,67a  17,34+1,03a  17,67+1,00a

Flavonoles ®
Quercetina 3-0O
Galactosido
Quercetina 3-0O
Glucoronido
Quercetina3-O0  » 5611008 2,69+1,00a 2,.86+1,00a 2,822 44a 2,67+1,00a
Glucosido

Quercetina 4,35+1,00a 5,69+1,00a 6,26+1,00a 6,21+2,94a 5,58+1,00a
Estilbenos @

Trans-

Resveratrol 2,24+1,00ab 2,37+0,54a 2,55+1,00a 2,38+1,00a 2,14+0,54b
Glucésido

6,61+1,90a 6,63+1,00 7,79+1,90a 6,71+3,62a 6,32+1,90a

4,06+1,25a 4,51+1,25a 5,14+1,25a 5,36+1,25a 4,50+1,25a

Promedios + desviaciéon estandar (n=3), Letras iguales en la misma fila indica que no difieren
estadisticamente a un nivel de significancia del 5% de acuerdo con el test de LSD de Fisher.Valores
expresados en: (1) mg/L.

Compuestos fenolicos flavonoides: Flavanoles

En el Cuadro 5, se detallan los flavanoles identificados en este ensayo, En ninguno de los
compuestos identificados, se logré encontrar diferencias significativas. Esto se debe a las
similares concentraciones presente entre los vinos base de las dos variedades de la mezcla
(Anexo 2), En el caso de la (-)-epicatequina y de tirosol, se puede observar un gradual
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aumento a medida que se afiade una mayor proporcion de Carignan.

Por otro lado, se puede observar que los compuestos metil galato, etil galato y
epicatequina-3-O-galato, disminuyeron en un muy bajo porcentaje 0,8% en promedio, a
excepcion de etil galato que aumentd levemente en T3y T4, donde se registré un alza de
un 6% y 13% respectivamente.

Compuestos fendlicos flavonoides: Flavonoles

El Cuadro 5 muestra los diferentes flavonoles identificados en los tratamientos, donde no
se encontraron diferencias estadisticamente significativas para ninguno de los
compuestos identificados. Sin embargo, se puede observar una tendencia al alza, para
disminuir posteriormente en la quercetina 3-O-galactésido y la quercetina-3-O
glucoroénido, donde T3 fue el tratamiento con mayor concentracion de este compuesto,
alcanzando un peak de 18,3% y 6% respectivamente.

Por otro lado, en el caso de la quercetina, a pesar, de no existir diferencias significativas,
se observo una tendencia a la disminucion alcanzando un minimo en el tratamiento 1y
un maximo en el tratamiento 3.

Segun lo expuesto en el Cuadro 5, se pueden observar los resultados obtenidos para la
quercetina 3-O-glucdésido, que presenté un nulo cambio entre los tratamientos. Esto se
explica por las concentraciones presentes en los vinos base (Anexo 2), donde se observa
que para el caso del vino Pais se obtuvo una concentracion de 2,80 mg/L y en la variedad
Carignan se obtuvo una concentracion de 2,94 mg/L.
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Cuadro 6. Atributos analizados de las mezclas del ensayo 1.

Atributos T1 T2 T3 T4 T5
Intensidad 88442192  8,01+2,82a 9,22+2,19a 9,37+2,14a 9,15+2,14a
colorante

Limpidez 10,0240,98a  11,33+0,98a  8,79+0,98b 10,700,982  10,21+0,98a
Intensidad 9,08+187ab  8,68+184a 9,861 84b 8,65+1,84a 9,33+1,84b
aromatica

Frutos Rojos 7.90+¢157a  7,56+1,57a 8,59+1,57a 7.46+1,57a 7.41+1,57a
Cuero 5,74+1,26b 4.6+1,26b 3,83+1,26ab 236+1,26a 4,62+1,26b
Fruta Negra 6,13+1,65a  6,27+1,65a 6,48+165a  449+165ab,  4,23+1,65b
Acidez 922+4111a  7,95+1,11a 8,43+1,11a 8,33+1,11a 8.,68+1,11a
Cuerpo 6,68+1,16a  6,27+1,16a 6,34+1,16a 6,83+1,16a 6,31+1,16a
Dulzor 40240322 4,20+0,32a 4,23+0,32a 4,59+0,32a 4,94+032a
Astringencia 6,48+0,33a 6,36+0,33a 6,30+0,33a 7,40+0,33a 6,32+0,33a
Amargor 56140232  533+0,23a 5,22+0,23a 5,21+0,23a 5,36+0,23a
Persistencia 8,05+0,72a 7,91+0,72a 7,03+0,72a 7,67+0,72a 8,50%0,72a

Promedios + desviacion estandar (n=3), Letras iguales en la misma fila indica que no difieren estadisticamente a un
nivel de significancia del 5% de acuerdo con una prueba no paramétrica de Friedman.

Para el analisis sensorial, se trabaj6 con un panel entrenado conformado por 11 panelistas,
los cuales degustaron y calificaron los vinos en los atributos presentes en el Cuadro 6.

En la fase visual de la degustacion, se evalud la intensidad colorante y la limpidez, cuyos
valores variaron entre 8,01en T2 y 9,37 en T4 para la intensidad colorante. Donde estas
diferencias, si bien, hay cambio cuantitativo, éste no fue lo suficiente fuerte para realizar
diferencias significativas.

Para el caso de la limpidez, los valores variaron entre 8,79 y 11,33, donde fue posible
encontrar diferencias estadisticamente significativas, destacando el tratamiento 2 que fue
clasificado como el que posey6 mayor limpidez y el tratamiento 3 como el de la menor.
Concordante a lo obtenido instrumentalmente, al momento de compararlas con los
resultados obtenidos en el Cuadro 4, se puede observar que no existié diferencias
significativas en sus parametros CIElab.

En la fase olfativa se busco evaluar los caracteres de intensidad aromatica, tales como
frutos rojos, cuero y fruta negra. Como se puede observar en el Cuadro 6, se encontraron
diferencias estadisticamente significativas en los atributos de intensidad aromatica, aroma
a cuero y frutos negros. Para el caso de la intensidad aromatica los resultados presentaron
un maximo en T3 con 9,86, el cual representd una diferencia de un 13% en relacién con
T4, el cual obtuvo la menor intensidad aromatica.

Para el caso de el aroma a cuero, la diferencia fue mucho mayor, presentandose un
méaximo en T1 con 5,74 puntos, disminuyendo fuertemente 60% en T4. Sin embargo, se
volvié a obtener un alza significativa en T5, el que llegd a 4,62 puntos de expresion.
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Por otro lado, el descriptor de frutas negras consiguid obtener diferencias
estadisticamente significativas entre las muestras, posicionando al tratamiento 3 como el
mas expresivo en este aroma y al tratamiento 5 como el menos expresivo, marcando una
diferencia de mas de 1,20 puntos de percepcion.

Para el caso del descriptor de frutos rojos, no fue posible encontrar diferencias
estadisticamente significativas entre las muestras, sin embargo, el T3 se vio como el méas
intenso en este cardcter marcando una media de 8,59puntos.

En el aspecto gustativo, se buscd evaluar los siguientes descriptores: acidez, cuerpo,
dulzor, astringencia, amargor y persistencia. Como se puede observar en el Cuadro 6, No
se encontraron diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos. Sin
embargo, para el descriptor de acidez, el tratamiento 1 presenta un mayor valor con 9,22
unidades, siendo 6,2% unidades mayores a T4. Mientras que los demas descriptores no
variaron en promedio mas alla de 1,00 unidad, mostrandose asi practicamente iguales.

Cabe destacar, que, al momento de la degustacion, varios panelistas percibieron fuertes
olores a reduccién en los tratamientos 1 y 3, los que resaltaron significativamente entre
los panelistas como los menos preferidos entre los tratamientos. Mientras que los
tratamientos 2, 4 y 5 obtuvieron una aceptacion mayor entre los panelistas.
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Anélisis quimico y fisico para el ensayo 2

Los anélisis para la mezcla indicados en el Cuadro 7, fueron comparados segun el cambio
que se generd dentro del tratamiento TOP.

Cuadro 7. Valores de analisis quimicos y fisicos del ensayo 2

Datos

> T6 T7 T8 T9 T10

analiticos

pH 361+0,67a  3,60t1,00a  358+067b  354:042c  3,52+0,42c
Acideztiulable o a11100a  278:176a 32051002 313:1,00a  3,23:142a
Acidez volatil @  0,39+0,04b  048:004ab  053+0,04a  047+028ab  0,44+0,16ab
Azacarresidial 9910034 098:003d  099:003cd  103:003bc  1,33:0,03a
Anhidrido

Sulfuroso libre  27,73+1,53b  33,07+1,95ab  34,13+1,00a 36,27+1,53a 39,47+1,95a
O]

Anhidrido

Sulfuroso total 43,73+1,21a  49,31+0,72a 41,60+1,00a 46,93+1,21a 49,80+1,53a
®)

Grado + + +0,22ab +0,22ab +0,22
Alooholico®  1300£022b  13,108022b  131740,22ab  1337:022ab  139740,22¢
Aocos 108,56+1,00b 99,33+1,00bc  97,90+048bc  9599+048c  94,77+0,48¢

Taninos totales
®)

Fenoles totales
©)
Propiedades
Crométicas

Intensidad
colorante 19

Copigmentacién
(11)

ClElab
L*

C*

H*

a*

b*

411,57£10,27b 427,35+£10,27b 447,68+10,27b

945,27+13,25¢c

6,51+0,09d

3,87+2,54b

21,20+1,00a
59,39+0,43a
28,65+0,48a
52,12+0,59a
28,47+0,19a

501,44+17,90a

519,16+29,74a

973,30£3,29¢ 1018,91+10,59b 1040,73+10,59b 1089,63+13,25a

6,69+0,09¢

1,29+2 54bc

19,33+0,53b
57,49+0,65b
28,50+0,48ab
50,53+0,70b
27,43+0,19b

7,13+0,09b

0,00+1,00c

17,30+0,77cd
54,73+1,00c
27,86+0,85c
48,38+1,00c
25,59+0,19¢

7,07+0,09b

0,00+1,00c

18,00+0,53c
56,05+0,43c
28,21+0,22b
49,38+0,59¢
26,50+0,19¢

7,30+0,09a

0,00+1,00c

17,00+0,77d
54,83+0,39c
27,91+0,48bc
48,70+0,59¢
25,86+0,19¢

Promedios + desviacion estandar (n=3), Letras iguales en la misma fila indica que no difieren estadisticamente a un
nivel de significancia del 5% de acuerdo con el test de LSD de Fisher.Valores expresados en: (1) g H2SO4 L (2) ¢
acido acético L (3) g glucosa L (4) mg SOziibrs L (5) mg SO2 wtar L (6) porcentaje de concentracion de etanol (%
vIV). (7) mg equivalentes de malvidina-3 glucosido L* (8) mg equivalentes (-)-epicatequina L™ (9) mg equivalentes
de acido galico L* (10) U.A (unidades de absorbancia). (11) % de color debido a la Copigmentacion.
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Anélisis quimico para el ensayo 2

En relacion con lo detallado en el Cuadro 7, la variable pH present6 diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos, reportando una disminucion del pH
enun 2,5 - 3% para el tratamiento 9 y 10. Mientras que los tratamientos 6 y 7, presentaron
una disminucién minima que no reflejo diferencia significativa, al ser comparado con el
vino base Pais (Cuadro 3). Esta disminucién en el pH es concordante a lo esperado por
mezclar un vino con un pH maés bajo como lo es Garnacha.

La acidez titulable, no presento diferencias estadisticamente significativas para ninguno
de los tratamientos. Si bien, hubo una pequefia alza en la acidez, ésta no se considero6 lo
suficientemente alta como para mostrar algin cambio estadistico. Por otro lado, los
valores correspondientes a la acidez volatil, si presentaron diferencias estadisticamente
significativas, donde se produjo un aumento notable desde el tratamiento 8 (0,53).

En lo que compete a la variable azucar residual, ésta mostro diferencias estadisticamente
significativas entre los tratamientos, donde T6 y T7 presentaron valores iguales a 0,98,
superados en un 35% por el tratamiento 10. Todos los tratamientos entran a la categoria
de vino seco segun lo dispuesto por la ley chilena (SAG, 2011).

Por otro lado, los valores de anhidrido sulfuroso libre, mostraron diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos, donde el tratamiento 6 obtuvo los
menores valores con 27,73. Mientras, los demas tratamientos se mantuvieron dentro del
rango de 33,075y 39,47. Sin embargo, la variable sulfuroso total no presento diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos, manteniendo una reserva de
sulfuroso combinado relativamente pareja entre los tratamientos, entre un margen de los
7y 15 mg SOz combinado * L.

Los valores obtenidos en el grado alcohdlico presentaron diferencias estadisticamente
significativas entre los tratamientos, donde los que obtuvieron un menor grado alcohdlico
fueron T6 y T7, con 13,00 y 13,10 respectivamente, siendo estadisticamente similares a
los tratamientos 8 'y 9, que los superaron en aproximadamente 1,8 y 3% respectivamente.
T10 fue el Unico que obtuvo una diferencia estadisticamente significativa en relacion con
los demas tratamientos. Cabe destacar que los vinos tipo mezcla cumplen con las
exigencias que impone la ley para catalogarlos como vino (SAG,2011).

Andlisis fisico para el ensayo 2

En el Cuadro 7, se puede observar los valores correspondientes a la variable antocianos
totales. Se encontraron diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos.
El tratamiento con menor cantidad de antocianos fue T10, presentando un valor de 94,77
mg equivalentes de malvidina-3 glucosido L*, siendo estadisticamente similar a los
tratamientos 7, 8 y 9. Por otro lado el tratamiento 6 presentd los valores mas altos con
108,56 mg equivalentes de malvidina-3 glucosido L. Estos cambios son esperables dado
el bajo contenido que presentd Garnacha en el Cuadro 3.

En relacion con la variable taninos totales, ésta presentd diferencias estadisticamente
significativas, siendo T6, T7 y T8 estadisticamente iguales con valores que flucttan entre
411,57 y 10,27 mg equivalentes de (-)-epicatequina L. Por otro lado, los tratamientos 9
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y 10, presentaron valores de un 22 y 26% superiores a T6. Estos valores son esperables
dada la mayor concentracién de taninos (con relacion a Pais) que poseia Garnacha.

Por otro lado, la variable fenoles totales al igual que taninos y antocianos totales, presentd
una diferencia estadisticamente significativa. Los menores valores se concentraron en los
tratamientos 6 y 7 con 945,27 y 973,30 mg equivalentes de &cido galico L%,
respectivamente, aumentando significativamente en T8 y T9, sobrepasando los 1000 mg
equivalentes de acido galico L. El maximo valor fue presentado por el T10, siendo un
35% mayor que el tratamiento control TOP.

Anélisis de las propiedades cromaticas para el ensayo 2

En el Cuadro 7, se pueden observar los valores correspondientes a intensidad colorante,
los cuales fluctdan entro los valores 6,51 y 7,30 U.A. Siendo el tratamiento 6 el que
presento el menor valor. Las concentraciones fueron aumentando significativamente en
los tratamientos 7, 8, 9 y 10. Donde T10 es el que obtuvo el mayor valor, correspondientes
a un 12% mayor que el vino base TOP (Pais, Cuadro 3), en contraste con lo anterior se
obtuvieron diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos.

Para la variable copigmentacién, se obtuvieron valores completamente diferentes a los
obtenidos en el ensayo 1, de igual modo se obtuvieron diferencias estadisticamente
significativas. Sin embargo, los valores flucttan entre 3,87 y 0,00 % de color debido a la
copigmentacién. El tratamiento 6 es el que obtuvo los mayores valores de copigmentacion
con un 3,87 %, seguida por T7 con 1,29 % de color debido a la copigmentacion. Por otro
lado, los menores valores corresponden a los tratamientos 8, 9y 10 que obtuvieron un 0%
de copigmentacion en la mezcla. Estos resultados seran discutidos mas a fondo en el item
de Discusion de este estudio.

Al igual que en el ensayo 1, se realiz6 un experimento para determinar las coordenadas
ClElab, donde se utiliz6 el programa propuesto por Ayala et al (2014) para obtener las
variables deseadas. Para la primera variable L* (Luminosidad), se obtuvieron diferencias
estadisticamente significativas. Los valores fluctian entre 21,20y 17,00, siendo T6 el que
obtuvo el mayor valor y T10 con el menor valor, lo que se traduce en un aumento en la
percepcion de color de la mezcla avalada por el andlisis CIElab, a medida que se afiade
una mayor proporcion de Garnacha a la mezcla.

Para la variable C* (Croma), también se obtuvieron diferencias significativas, donde el
tratamiento 6 y 7 obtuvieron los mayores valores con 59,39 y 57,49 respectivamente.
Mientras los menores valores y estadisticamente iguales son para T8, T9 y T10.

Por otro lado, la variable H* (Grado de inclinacion), fluctta entre los valores de 28,65y
27,86, siendo nuevamente T6 y T7 con los mayores valores y estadisticamente iguales,
mientras el tratamiento 8 obtuvo el menor valor con 27,86. Cabe mencionar que se
encontraron diferencias estadisticamente significativas.

En el Cuadro 7, se muestra que para las variables a* y b*, se obtuvieron las mismas
diferencias estadisticamente significativas siendo T6 quien obtuvo los mayores valores
de a* y b* 52,12 y 28,47 respectivamente, seguido por T7 con valores 50,53 y 27,43
respectivamente. Mientras los tratamientos 8, 9 y 10 se mostraron estadisticamente
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similares y con los menores valores de a* y b*.

Cabe destacar que, a pesar de las diferencias estadisticamente significativas entre los
parametros CIElab, los colores asociados a estas 5 mezclas de vinos, corresponde a un
color cercano al rojo violaceo y rojo purpura (Casassa, 2007), aunque en un tono menor
al obtenido en el ensayo 1.

Analisis de los compuestos fenolicos de bajo peso molecular para el ensayo 2
Lamentablemente, las muestras correspondientes al ensayo 2 para el analisis de
compuestos fendlicos de bajo peso molecular, fueron desechadas antes de poder ser
analizadas.

Analisis sensorial para el ensayo 2

Cuadro 8. Valores del analisis sensorial de las mezclas del ensayo 2.

Atributos T6 T7 T8 T9 T10
Intensidad 8524140  8,67+1,40b  9.46+1,40a 9,73+1,40a 9,50+1,402
colorante

Limpidez 12,2040,45a  11,70+045a  10,21+045b  11,83+045a  11,67+045a
Intensidad 7162045b  895+045%  835+045ab  9,04+045a 9,30+0,45a
aromatica

Frutos rojos 8,45+1,16a 9,06+1,162 7,90£1,16a 8,28+1,16a 8,92+1,16a
Cuero 287+1,39ab  2,81+1,39b  2,79+1,39b 328+139ab  4,34+139
Fruta negra 5,74+1,70b 6,00+1,70b 6,90+1,70b 5,88+1,70b 5,90+1,70b
Acidez 77240,63a  827+0,63a  8,09+0,63a 8,37+0,63a 8,70+0,63a
Cuerpo 6,37+4,09b  6,80+4,09b  6,80+4,09b 8,20+4,09a 6,47+4,09b
Dulzor 464+125a  381+1125ab 4,51+125ab  4,10+125ab  3,39+1,25b
Astringencia  6,62¢0,89a  7,31+0,89a  7,27+0,89% 7,19+0,89a 6,08+0,89a
Amargor 46840702  6,24+0,70b 4,800,702 4,86+0,70a 4,83+0,70a
Persistencia 7,34%0,32a 7,83%0,34a 6,36%0,34a 7,70%0,34a 6,99+0,34a

Promedios + desviacion estandar (n=3), Letras iguales en la misma fila indica que no difieren estadisticamente a un
nivel de significancia del 5% de acuerdo con una prueba no paramétrica de Friedman.

En el Cuadro 8, se muestran los resultados correspondientes al analisis sensorial del
ensayo 2, donde se pueden apreciar todos los atributos que el panel entrenado evallo en
cada una de las muestras.

La fase visual de la degustacion se evalu6 al igual que en el ensayo 1, la intensidad
colorante y la limpidez de las mezclas, donde al ser comparadas con el tratamiento
correspondiente a 100% de Pais, se encontraron diferencias estadisticamente
significativas para ambos pardmetros. En la intensidad colorante, se puede observar que
los promedios variaron entre 8,52 y 9,73, destacando al tratamiento 9 que obtuvo los
mayores resultados, superando por 12,5% al tratamiento 6 que obtuvo el menor promedio.
Sin embargo, al comparar la limpidez de los tratamientos, se logra observar la diferencia
de los resultados obtenidos en T6, el cual supera en hasta 16,4% al T8 que obtuvo el
menor resultado marcando solo 10,21 unidades.
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Para la fase olfativa, se busco analizar la intensidad aromatica, frutos rojos, cuero y las
frutas negras presentes en la mezcla. Presentdndose diferencias estadisticamente
significativas en el aroma a cuero y en la intensidad aromatica. Como se logra observar
en el Cuadro 8, las variables de intensidad aromética y frutos rojos muestran un
incremento en sus promedios a medida que se afiade una mayor proporcion de Garnacha,
destacando intensidad aromatica que obtuvo un peak en el tratamiento 10, marcando un
alza de hasta 2,15 unidades. No asi, con los frutos negros donde solo varié dentro del
rango de las 0,65 unidades en promedio.

Por otro lado, el descriptor correspondiente a cuero se increment6 a medida que se afiade
una mayor proporcion de vino Garnacha, alcanzando su peak en T10 con 4,34 unidades.
Presentando una diferencia estadisticamente significativa entre los tratamientos.

La fase gustativa del analisis sensorial, se buscé evaluar los descriptores de: acidez,
cuerpo, dulzor, astringencia, amargor, persistencia, donde las variables acidez, dulzor,
astringencia y persistencia no mostraron diferencias estadisticamente significativas entre
los tratamientos. Sin embargo, se logra observar una tendencia al alza de la variable
acidez, la cual parte en 7,72 con el tratamiento 6 y termina con un peak en T10 con 8,70
unidades.

Por otro lado, los caracteres correspondientes a cuerpo y amargor mostraron una
diferencia estadisticamente significativa en solo 1 de los tratamientos, siendo para el caso
de cuerpo el tratamiento 9 el que obtuvo el mayor promedio registrado con 8,20 unidades,
siendo hasta 20% superior a los otros tratamientos. Y por parte, el amargor del tratamiento
7, presentd un 30% mas de la valoracién en relacién con los demas tratamientos.

Para el caso de amargor, el mayor promedio registrado fue en T7, el que alcanzé un
promedio de 6,24 unidades, siendo hasta un 25% superior a los demas tratamientos. Esta
diferencia, entre los promedios, puede deberse a una sobre expresion de dichos caracteres,
debido que al comparar con los resultados obtenidos en el Cuadro 7, la variable de
astringencia que esta ligada al cuerpo y amargor del vino, no obtuvo el mayor promedio
para el caso del T7, estando muy por debajo T10 que obtuvo la mayor concentracion de
estos compuestos.
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DISCUSION

Al observar el Cuadro 3, se pueden diferenciar las variables quimicas y fisicas analizadas
en este estudio, donde se han estudiado las 3 variedades y sus vinos ya descritas. Para la
variedad Pais, se pudo constatar que los resultados obtenidos, tanto en sus parametros
quimicos como fisicos, son coincidentes dentro del rango con lo observado por otros
autores que han caracterizado esta variedad. Dentro de los que resalta Mena (2018), quién
caracterizo el vino de la variedad Pais provenientes del Maule y Itata, como un vino de
baja intensidad colorante 2,90 a 3,72, de pH medio alto 3,87 a 3,72 y acidez media baja
3,36 a 3,50. Cabe resaltar, que el vino utilizado en este estudio es proveniente del valle
de Itata. También es pertinente mencionar a Ubeda et al. (2019), que estudiaron el cambio
en la componente volatil de los vinos espumosos elaborados por el método tradicional,
donde se utilizé la variedad Pais como vino base. Estos autores caracterizaron las
componentes quimicas y fisicas, sin embargo, los resultados varian en relacion con este
estudio. Esto puede deberse al manejo enoldgico a la hora de elaborar los vinos, debido a
que el destino final del vino estudiado era con finalidad de producir un vino base para
espumoso.

En cuanto al vino Carignan, se logré caracterizar sus componentes quimicos y fisicos
como se puede observar en el Cuadro 3. Los resultados obtenidos han coincidido
parcialmente con algunos otros autores, que también han estudiado esta variedad. Montes
(2018), quién obtuvo valores de pH de 3,18, acidez titulable de 3,73 g H2SO4L y grado
alcohdlico de 13,9% v/v. Estos valores difieren al pH y grado alcohdlico del vino presente
en este estudio, el cual obtuvo un valor de 3,53 pH y 12,2 % v/v, aunque similar a la
acidez correspondiente a 3,82 g equivalentes de H2SO4 L. También esta el caso de
Martinez (2018), que caracterizo quimica, fisica y sensorialmente la mezcla resultante
entre Carignan y Cabernet Sauvignon. Para el caso del tratamiento 100% Carignan, se
obtuvieron resultados similares a los obtenidos en este estudio, donde se observa una
tendencia similar en la acidez, la que presentd una marcada acidez 4,44 g H2SO4 LL, un
pH medio bajo 3,28 y una gran carga de antocianos e intensidad colorante 385,53 mg
equivalentes de malvidina-3-glucosido L y 16,62 U.A (Unidades de Absorbancia),
siendo estas caracteristicas intrinsecas de la variedad Carignan (Gutiérrez, 2018).

Por otro lado, los resultados expuestos en el Cuadro 3 que caracterizan al vino Garnacha
con las diferentes variables quimicas y fisicas. Los resultados obtenidos de las variables
quimicas y fisicas han coincidido con el estudio de Figueiredo et al. (2013), que
reportaron valores similares en los analisis enolégicos generales, como lo fue el pH donde
obtuvieron un resultado de 3,43 puntos de pH, también en el grado alcohdlico que
marcaron los 14,9% v/v, muy similar a los 15,2% v/v obtenidos en este estudio. Por otro
lado, Jiménez et al. (2018), también reportaron valores casi idénticos en grado alcohdlico
y pH 15,0% v/v'y 3,7 pH, pero muy distinto en el caso de fenoles totales, donde marcaron
29 TPI (Total phenols index), muy distinto a los 14 TPI presentes en el vino de este este
estudio.

En relacion con los efectos causados en el ensayo 1 (Cuadro 4), se pudo apreciar que la
composicion quimica del vino Pais, se vié modificada efectivamente a medida que se
mezclaba con una mayor proporcion del vino Carignan. En el caso del pH, este disminuyo
en un 2% en el tratamiento 5, tendencia esperada dado el pH menor en el que se
encontraba Carignan. Por otra parte, las variables acidez total (acidez titulable + acidez
volatil), azucares residuales y grado alcoholico, aumentaron significativamente: 8; 4y 3
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% en promedio, respectivamente. Estos cambios son similares a los obtenidos en estudios
como el de Caceres-Mella et al. (2013), quiénes caracterizaron el efecto de la mezcla de
diferentes tipos de vinos. Si bien, las variedades de uva con que se elaboraron los vinos
utilizados en este estudio no son los mismos. Los resultados obtenidos al mezclar vinos
gue poseen una menor 0 mayor concentracion de las variables analizadas, en relacion con
su vino base, modificaron sustancial y proporcionalmente las concentraciones de las
variables quimicas dentro de la mezcla. No asi el caso de Cartes (2015), quién caracterizo
el efecto de la mezcla en vinos de Cabernet Sauvignon, Syrah y Viogner, donde no se
encontraron diferencias significativas para la composicion quimica de variables
enoldgicas generales de las mezclas. Es decir, las variables pH, acidez total, azUcares
residuales y grado alcohdlico no se vieron modificadas por la adiciéon de un vino Syrah
que poseia una menor concentracion de las variables anteriormente mencionadas.

En el caso de las variables fisicas y cromaticas, disponibles en el Cuadro 4, se puede
apreciar, que tanto la intensidad colorante como los antocianos totales, aumentaron
significativamente dentro de la mezcla a medida que se afiadié una mayor proporcion de
Carignan. Resultados similares a los expuestos por Céceres-Mella et al. (2013), donde se
afiadié un vino con menor concentracion de antocianos totales 342,71 mg malvidina-3-
glucosido*L? y éste reacciond disminuyendo bruscamente su contenido total de 486,04
a 426,68 mg malvidina-3-glucosido L. No asi, el caso donde se agrega un vino con
mayor concentracién 707,80 mg equivalentes de malvidina-3-glucosido L™y éste no
reacciona significativamente al aumento, variando de 486,04 a 494,64 mg equivalentes
de malvidina-3-glucosido L™

Por otro lado, las variables taninos y copigmentacion disminuyeron significativamente,
disminuyendo cerca de un 25% de los taninos presentes en el vino base para la primera 'y
cerca de un 30% para la segunda variable, generando un efecto batocrémico en las
mezclas. Resultados similares se obtuvieron en el caso de Martinez (2018), quién mezcld
un vino Carignan con uno Cabernet Sauvignon, cuyo caso también disminuyd la
copigmentacién y taninos totales obteniendo valores de: 39% de copigmentacion en 100C
a 20% en la mezcla 60C- 40C.S. y disminuyendo en un 25% la concentracion de taninos
totales en la mezcla 60C-40C.S.

Los parametros CIElab corresponden a las coordenadas: L* (luminosidad), C* (croma),
a* (+rojo; - verde), b* (+ amarillo; - azul) y H* (tono), donde C* y H* se calculan a partir
de a* y b*, y junto con L* definen las coordenadas de un espacio cilindrico que contiene
los tres atributos fisicos basicos del color (luminosidad, saturacion y tonalidad) (Casassa,
2007). En este estudio se puede evidenciar el cambio de color que se genera cuando se
mezclan vinos mas oscuros (L*<) y con una saturacion (C*) menor. Esto puede resultar
en vinos con colores menos translucidos y concentrados. En el estudio de Escudero et al.
(2010), observaron la relacion entre el color y la composicion de antocianinas en la
mezcla de vinos y observaron que al afiadir un vino (T) con menores concentraciones de
los pardmetros CIElab, éste modificaba los parametros del vino base (G), volviéndolo
mas luminoso (L*). Es decir, mas cercano al rojo parpura, siendo el rojo granate original
de Graciano y el rojo teja de Tempranillo (Casassa, 2007).

En el Cuadro 7, estan expuestos los resultados correspondientes al ensayo 2, donde se
diferencian las variables quimicas y fisica. Analizando las variables quimicas, se puede
observar que la acidez titulable y volatil no sufrieron ningin cambio significativo entre
las mezclas. No asi, el grado alcohdlico, el cual aumentd en 8%. Mientras el pH se redujo
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de 3,61 en T6, hasta un minimo de 3,52 en el caso del tratamiento T10. Al evaluar la
respuesta que tuvieron las mezclas, es posible comparar estos resultados con estudios
referentes a otras mezclas de vino, como es el caso de Campana (2014), quién observé un
alza en el pH de 0,6 unidades, una disminucion de 10% de la acidez titulable y una
diferencia no significativa en el grado alcohdlico. Si bien, se utilizaron otras variedades
en este estudio, las caracteristicas quimicas de Cabernet Sauvignon y Carménere son
similares en el diferencial de concentraciones presente entre Pais y Garnacha.

En cuanto a las variables fisicas del ensayo 2, se puede observar una disminucion de hasta
un 13% en los antocianos totales. Un aumento en las variables taninos y fenoles totales
de hasta 30% y 13% respectivamente, dichos valores son esperados dada las
concentraciones de antocianos, taninos y fenoles totales presentes en el vino Garnacha.
Resultados similares fueron observados por Monagas et al. (2006), que reportaron una
disminucion en los antocianos totales de 19% y un aumento en taninos y fenoles totales
de 10% y 1,3% respectivamente, para vinos de las variedades Tempranillo y Graciano.
Aunque las variedades son diferentes, se observo la misma tendencia al alza y
disminucion. Compatible dado que la mezcla se realiz6 con vinos que poseian menores
concentraciones de antocianos y mayores concentraciones de taninos y fenoles totales,
por lo que los resultados eran esperables y se comportaron de forma proporcional al
aumento.

Por otro lado, para las variables cromaticas se evidencio un aumento significativo en la
intensidad colorante de hasta 0,8 U.A. Sin embargo, el porcentaje de color debido a la
copigmentacién cay6 enormemente hasta un 0%. Esto puede deberse al alto contenido de
alcohol que presento el vino del cv.Garnacha, correspondiente a los 15° %v/v, lo cual
permitid una mayor disociacion de los copigmentos presentes en el vino del cv. Pais,
generando una importante baja en la estabilidad de color disminuyendo abruptamente la
copigmentacién (Piccardo et al. 2019). Resultados similares a los que obtuvo Martinez
(2018), donde la copigmentacién bajo del 40% hasta un 30%, cuando se afiadio vino del
cv. Cabernet Sauvignon con un grado alcoholico de 15° %v/v a un vino del cv. Carignan.
Caso contrario, ocurrio en la intensidad colorante, donde el vino Cabernet Sauvignon
disminuyé la intensidad colorante de Carignan.

En relacion con los pardmetros CIElab, se puede observar en el Cuadro 7, que tanto la
Luminosidad (L*) como la saturacion (C*) disminuyeron significativamente. Esto
contrasta con el aumento de la intensidad colorante, la cual aument6. Mientras que los
aportes de la variable rojo (a*) y amarillo (b*) también disminuyeron, dando como
resultado un vino mas oscuro y una expresion mayor (Casassa, 2007)

En el Cuadro 5, se detallan las diferentes concentraciones de los fenoles de bajo peso
molecular para el ensayo 1, los cuales fueron separados en los grupos: acidos benzoicos,
acidos cinamicos, flavanoles, flavonoles y estilbenos.

Para el caso de los acidos benzoicos, se logrd obtener diferencias estadisticamente
significativas en todos los acidos detectados. Presentando un alza en las concentraciones,
a excepcion del acido galico en donde su concentracion se redujo entre un 16,7% en T4
y 2,3% T3 en relacion con TOP, generando un cambio no proporcional a la adicion de
Carignan. Caso contrario, ocurrié con los acidos protocatéquico y vainillinico, que
presentaron una diferencia estadisticamente significativa y un alza de hasta 19,2% y
25,8%, respectivamente, aumentando proporcionalmente a la adicion de Carignan.
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Resultados similares se obtuvieron en la investigacion realizada por Campana (2014),
quien reporto un alza significativa de los &cidos protocatéquico y vainillinico del orden
del 30% y 23,7% respectivamente, debido al aumento proporcional del vino Carménére.
Ademas de un alza no proporcional del acido galico.

Con relacién a los acidos cindmicos, solo se logro obtener diferencias estadisticamente
significativas en los acidos cafeico y trans caftarico, donde se reportd una disminucion
méaxima en el tratamiento 2 y 5, de un 12,3% y 8,3%, respectivamente. En el analisis del
vino Carignan, se obtuvieron resultados similares con Martines-Gil et al. (2017), donde
las concentraciones de los &cidos cinamicos fueron de 1,34 mg/L para el acido cafeico y
de 12,24 mg/L en el &cido trans caftarico.

Cabe destacar que los &cidos cinamicos son reconocidos en otros estudios como
copigmentos, dada su naturaleza y conformacion espacial plana (Zamora, 2003b). En este
estudio estos compuestos se ven disminuidos. Concordante a lo observado en la
copigmentacién, donde se reporté una disminucién significativa en el porcentaje de color
debido a la copigmentacion. Lo que puede estar ligado a una disminucién de copigmentos
como lo son los acidos cinamicos y los flavonoides.

En relacion con los flavanoles, como se muestra en el Cuadro 5, no existieron diferencias
estadisticamente significativas en ninguno de los compuestos identificados. Esto se debio
a la minima diferencia que existia entre los vinos base (Anexo 2). Sin embargo, en el caso
del tirosol se puede observar un leve aumento no proporcional en las concentraciones a
medida que se afiade una mayor proporcion de vino del cv. Carignan. Por otro lado, la (-
)-Epicatequina evidencio una tendencia al alza a medida que existe una mayor
participacion del vino Carignan. Resultados similares se encontraron en la investigacion
de Cartes (2014), quién, del mismo modo no encontré diferencias estadisticamente
significativas en las concentraciones de flavanoles al mezclar Cabernet Sauvignon con
Syrah.

Por otro lado, los flavonoles identificados en este ensayo no presentaron diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos. Sin embargo, se registré una
tendencia al alza para la quercetina y sus otras formas glicosiladas, presentando un peak
en el tratamiento 3, es decir, esta tendencia al alza no responde directamente a la adicion
proporcional del vino Carignan.

Cabe destacar que, la principal importancia de los flavonoles en el vino radica
principalmente en su capacidad de actuar como copigmentos de los antocianos
modificando su color (Vanhoenacker et al, 2001).

En el Cuadro 6, se pueden apreciar los resultados obtenidos del analisis sensorial
correspondientes al ensayo 1. Como se logr6 observar, las Unicas diferencias
estadisticamente significativas presentes entre las muestras se dieron en los atributos de:
limpidez, intensidad aromatica y en el aroma a cuero. En este sentido, se destaca
principalmente al Tratamiento 1, el cual obtuvo los mayores promedios en los 3
descriptores anteriormente mencionados. Como se puede observar en el estudio de Mena,
(2017), logro evidenciar la diferencia sensorial que se puede encontrar en vinos de la
variedad Pais, provenientes de diferentes valles. Cabe destacar las similitudes en los
promedios obtenidos en su estudio con los obtenidos en la presente investigacion, donde
se destaca las componentes de cuerpo (6,92 unidades), amargor (5,76 unidades),
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astringencia (7,38 unidades) e intensidad aromatica (8,37 unidades). Por lo tanto, ambos
estudios presentan un buen sujeto de comparacion en lo que respecta al andlisis sensorial.
Sin embargo, el aroma a cuero no fue evaluado en el estudio de Mena (2017).

En el Cuadro 8, se muestran los resultados correspondientes al andlisis sensorial del
ensayo 2, donde se logro obtener diferencias significativas en 5/12 descriptores,
destacado la intensidad colorante, limpidez, intensidad aromética, aroma a cuero, cuerpo
y amargor. Esta alza en los descriptores, antes mencionados, puede explicarse debido a
las altas concentraciones del vino monovarietal de Garnacha en los atributos
anteriormente mencionados. El cual se encuentra descrito en el Apéndice 2. Campana
(2014), realizo el mismo analisis con descriptores similares y no logré encontrar
diferencias significativas en el andlisis, lo que puede explicarse debido a la baja diferencia
de los vinos mezclados, en lo que corresponde a la sensorialidad.

Por otro lado, Caceres-Mella et al., (2013), estudiaron la composicion fenolica y el flavor
producido en mezclas de vino, observado que la expresion de descriptores esta ligada
esencialmente a la concentracion inicial de los vinos base, viéndose sobre expresada
unicamente la persistencia y astringencia de las mezclas. Esto se explica principalmente
a la nueva interaccion entre las variedades, que puede favorecer a una sobre expresion de
caracteres como la astringencia, persistencia y amargor de los vinos.
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CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos en esta investigacion fue posible concluir que:

R/
L X4

X/
°

Se acepta parcialmente la hipotesis, debido a que el aumento en diversas
proporciones de un vino de la variedad Carignan a un vino de la variedad Pais y
un vino de la variedad Garnacha a un vino de la variedad Pais, no aumenta
proporcionalmente las propiedades cromaéticas, quimicas y sensoriales en los
vinos resultantes, sino que parcial y significativamente para algunas de las
variables estudiadas.

Existe una diferencia significativa en las variables cromaticas y fendlicas. Sin
embargo, no aumentan proporcionalmente a la adicion de los vinos de la variedad
Carignan o Garnacha. Mientras, que para el caso de la copigmentacion ésta se vid
fuertemente disminuida en ambos ensayos, lo que puede explicarse debido al
atraso del momento de realizacion de los experimentos. Ocurriendo un
reacomodo molecular que disocid los pigmentos de los copigmentos, viéndose
afectada la copigmentacion de las mezclas.

Para las variables sensoriales, hay diferencias significativas en la percepcion del
color siendo més notoria la diferencia en la mezcla con Garnacha, del mismo
modo ocurre con otras variables como la astringencia, cuero, limpidez, acidez,
entre otros.

Dada la contingencia mundial provocada por la pandemia del coronavirus el
andlisis de compuestos fendlicos de bajo peso molecular correspondiente al
ensayo 2 no se pudo realizar. Por lo tanto, se recomienda realizar nuevamente
estos experimentos, al igual que aumentar las proporciones de vinos Garnacha y
Carignan correspondientes en cada ensayo. Ademas, se sugiere realizar un
andlisis mas completo a nivel de los compuestos ligados al color. Ya sea
fraccionamiento de antocianos y de taninos.
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ANEXOS

Anexo 1 Relacién entre parametros CIELAB vy tipos de color en vinos tintos

Color L* ax b* H* S*
Rojo violaceo 8 30 15 13-30 >3,9
Rojo purpura 19 50 34 30-36 >2,4
Rojo granate 34 50 34 30-35 <24
Rojo cereza 29 54 43 34-40 >2,0
Rojo rubi 42 54 43 35-40 >2,0
Rojo teja 43 50 48 40-45 >1,0
Rojo castafio 37 51 53 44-50 >1,5
Marron > 40 >51 > 62 >50 >2,0

Fuente: (Ortega et al., 1995).

Anexo 2. Pauta de andlisis de QDA con panel entrenado para vinos tintos.

Nombre:

Muestra N°

Por favor indique con una linea vertical sobre la escala horizontal que va de 0 a 15cm,
el punto que mejor describa la intensidad de cada uno de los atributos de la muestra,
como se indica en el siguiente diagrama:

0 15
Ausente Extremadamente
elevada
VISTA
INTENSIDAD DE COLOR
| | |
0 15
| LIMPIDEZ |
I
0 15
OLFATO
INTENSIDAD
I | |
0 15

AROMA a FRUTAS ROJAS
| |
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AROMA a CUERO
I | |

0 15
AROMA a FRUTAS NEGRAS

0 15
PALADAR

| ACIlDEZ |

0 15
| CUE|RPO |

0 15
| DUI_|ZOR |

0 15
| ASTR?NGENCIA |

0 15
| AM/lARGOR |

0 15

PERSI|STENCIA

ol —

15

INDIQUE SUS OBSERVACIONES:




37

ANEXO 3. Protocolo de vinificacién

Se cosecharon 1900 kg de uva de cada variedad en total, utilizando un indice de cosecha
que varid entre 22°y 26° Brix (dependiendo de la variedad y analisis sensorial de bayas
del endlogo), los cuales fueron puestos en depdsitos de 2000 L de capacidad.

Después del despalillado y molienda (despalilladora/moledora marca Della Tofolla), se
realizd un encubado y se procedié a inocular cada muestra con levadura comercial
(Saccharomyces cerevisiae EC 1118, Lallemand (Francia) previamente hidratada con
dosis de 15 g/hL para comenzar la fermentacion alcoholica.

Se realizaron 3 remontajes diarios (pasando una vez el volumen del depdsito) hasta una
densidad de aproximadamente 1050, para bajar a 2 remontajes diarios hasta una densidad
cercana a 1000, dejando solo un mojado del sombrero de 10 min hasta que la densidad se
estabiliz6 cerca de 995-994. Se midi6 diariamente densidad y temperatura 3 veces al dia,
conduciendo la fermentacion entre 25y 28°C.

Al término del proceso de fermentacion alcohdlica, se realiz6 un descube y los vinos
resultantes (vino gota) se corrigieron a 35 ppm de anhidrido sulfuroso libre y fueron
depositados en envases de plastico de uso alimentario para su traslado a la Facultad de
Ciencias Agrondmicas de la Universidad de Chile.
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APENDICES
Apéndice 1. Compuestos fenolicos de bajo peso molecular de los vinos base.
Datos analiticos Pais Carignan
Acidos Benzoicos @
Acido Galico 9,43 8,56
Acido Protocatéquico 2,80 4,33
Acido Vainillinico 6,50 9,65
Acido Siringico 2,56 2,47
Acidos Cindmicos®
Acido Cafeico 3,84 2,77
Acido Caftarico trans 22,67 10,99
Acido Ferulico cis 1,97 1,24
Acido Cutarico cis 2,62 3,00
Acido Cutarico trans 7,03 12,00
Flavanoles
(-)-Epicatequina 2,36 3,23
Metil Galato 1,49 1,47
Etil Galato 2,33 2,99
Epicatequina 3-O-Galato 2,13 2,16
Tirosol 16,37 23,36
Flavonoles®
Quercetina 3-O-Galactésido 6,58 7,33
Quercetina 3-O-Glucoroénido 4,85 2,90
Quercetina 3-O-Glucosido 2.80 2,94
Quercetina 6,62 5,25
Estilbenos®
Trans-Resveratrol Glucésido 2,36 1,84

Promedios * desviacion estandar (n=3). Valores expresados en: (1) mg/ L.

Apéndice 2. Valores del analisis sensorial de los vinos base.

Atributos Pais Carignan Garnacha
Intensidad colorante 8,02+1,17 9,61+1,17 9,52+1,17
Limpidez 12,33+0,48 10,07+0,48 11,55+0,48
Intensidad aromatica 7,88+1,32 9,66+1,32 10,05+1,32
Frutos Rojos 8,24+1,07 4,96+1,07 5,33+1,07
Cuero 4,27+0,78 5,91+0,78 5,61+0,78
Fruta Negra 4,33+1,77 5,15+1,77 6,07+1,77
Acidez 7,46+0,11 7,91+0,11 8,88+0,11
Cuerpo 6,50£2,13 5,33+2,13 5,63£2,13
Dulzor 4,77+0,82 3,00+0,82 4,00+0,82
Astringencia 6,86+0,33 6,88+0,33 8,92+0,33
Amargor 5,02+0,23 5,22+0,23 5,77+0,23
Persistencia 6,93+1,42 7,35+1,42 8,88+1,42

Promedios + desviacién estandar (n=3), valores expresados en unidades de medida para una
pauta no estructurada de 15cm.
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