4
725 UNCUYO | *%

L‘*'l"" -2 UNIVERSIDAD FACULTAD DE CIENCIAS SECRETARLA DE CIENCIA
W= NACIONAL DE CUYO APLICADAS A LA INDUSTRIA | Y TECNICA

“2017- Afio de las Energias Renovables”

Cddigo: LO16

PRACTICAS ENOLOGICAS QUE REALCEN LAS CUALIDADES
ORGANOLEPTICAS Y MEJOREN LA COMPOSICION EN SUSTANCIAS
BIOACTIVAS EN VINOS. USO DE BAJAS TEMPERATURAS Y DE ENZIMAS
"FRIO-ACTIVAS" EN VINIFICACION

Director: MARTIN, MARIA CAROLINA

Email: mcmartin@fcai.uncu.edu.ar

Codirector: MERIN, MARIA GABRIELA

Integrantes: MERIN, MARIA GABRIELA (Codirector); CARRION, RAUL
ORLANDO (Investigador); MORATA DE AMBROSINI, VILMA INES
(Investigador); BIGNERT, MARIANELA DEL CRAMEN (Investigador);
PRENDES, LUCIANA PAOLA (Investigador); MUNOZ, FLAVIO ANDRES
(Alumno); LONGHI, SARA JAQUELINA (Alumno)

Resumen: El objetivo del presente proyecto es desarrollar tecnologias que
permitan contribuir a potenciar las cualidades organolépticas deseables y de
tipicidad de los vinos y a la 6éptima expresién de su potencial antioxidante,
mediante el uso de enzimas "activas en frio" y de bajas temperaturas de
vinificacion. Por un lado, una practica comunmente utilizada en bodega es la
aplicacién de enzimas para vinificacion. Las de mayor uso son las pectinasas,
que son empleadas para la clarificacion y filtrabilidad de los vinos elaborados,
asi como también para la extraccion de pigmentos y otros polifenoles durante la
etapa de maceracioén, entre estos ultimos, compuestos con actividad biolégica.
Por otra parte, nuevas técnicas de vinificacion, como la maceracién pre-
fermentativa en frio (MPF) y la fermentaciébn a baja temperatura, han sido
propuestas considerando el efecto selectivo de las condiciones de maceracion
sobre la extraccion de compuestos fendlicos de la uva y las reacciones en los
cuales ellos participan. Estudios epidemiolégicos han sugerido que el consumo
de vino tinto con alto contenido en compuestos fendlicos puede reducir el
riesgo de enfermedades cronicas relacionadas con el estrés oxidativo, debido a
sus propiedades antioxidantes y al efecto benéfico general a la salud. En este
contexto, resulta interesante estudiar la influencia de dichas técnicas de
vinificacion a baja temperatura, conjuntamente con la dosificacion de nuevas
enzimas de maceracién "activas en frio" que faciliten la extraccion de
compuestos de interés, tanto durante la etapa de vinificacion como en su
afiejamiento, asi como su efecto benéfico para la salud. Ademas, se pretende
correlacionar las técnicas de vinificacion empleadas, asi como las diferentes
enzimas constituyentes de los preparados enzimaticos, con las caracteristicas
cromaticas, perfiles de polifenoles y principales compuestos con actividad
bioldgica en los vinos obtenidos.
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