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Resumen

Existe un marcado interés por parte de los monasterios del Ecuador en homogenizar
la calidad del vino para consagrar, utilizado en liturgias cristianas y en la misa.
Una de las diferencias de produccion entre monasterios es la preparacion de la uva
para el proceso de fermentacion. El objetivo de esta investigacion fue comparar los
parametros fisicoquimicos (grado alcohodlico, s6lidos solubles, intensidad del color,
tonalidad, turbidez) y las variables organolépticas (olor, color, sabor y aceptabilidad),

para dos técnicas diferentes de vinificacidon aplicadas en monasterios: maceracion
diferida (licuado) y maceracion tradicional (prensado). La variedad de uva utilizada
fue Cabernet Sauvignon provenientes del Valle del Cascas, Peru. Los vinos fueron
obtenidos en los laboratorios de la Carrera Agroindustrial en la UTN, Ecuador. Los

ensayosserealizaron contresrepeticiones. Se determinaron caracteristicas cromaticas
por el método de Glories, sélidos solubles, grado de alcohol y analisis sensorial
por la cofradia del vino, Ecuador. Los datos fueron analizados estadisticamente
por medio del andlisis de varianza, pruebas de Rangos Multiples y analisis
multivariado, utilizando el programa estadistico STATGRAPHICS Centurion. Los
dos vinos tuvieron diferencias significativas entre las medianas de las variables
fisicoquimicas y organolépticas estudiadas. L.os vinos con maceracién tradicional
alcanzaron mejores caracteristicas con intensidad de color de 1.20; tonalidad 0.57;
porciento intensidad del color rojo de 62.60 y transparencia de 2.58. Clasificando
como Vvinos tintos, jovenes, un color rojo similar a la sangre, mejor transparencia y
mayor aceptabilidad. Concluyendo que el vino con maceracion tradicional presentd
mejores caracteristicas cromaticas y organolépticas que favorecen la estabilidad
futura.

Palabras claves: Cabernet Sauvignon, consagrar, organoléptica, vino.

80



Alimentos, Ciencia e Ingenieria, 2019: 27 - 1

Abstract

There is a marked interest on the part of the monasteries of Ecuador in homogenizing
the quality of the wine to consecrate, used in Christian liturgies and in the mass.
One of the production differences between monasteries is the preparation of
the grapes for the fermentation process. The objective of this research was to
compare the physicochemical parameters (alcoholic strength, soluble solids, color
intensity, tonality, turbidity) and the organoleptic variables (smell, color, taste and
acceptability), for two different winemaking techniques applied in monasteries:
maceration deferred (liquefied) and traditional maceration (pressed). The grape
variety used was Cabernet Sauvignon from the Cascas Valley, Peru. The wines
were obtained in the laboratories of the Agroindustrial Career at the UTN, Ecuador.
The tests were performed with three repetitions. Chromatic characteristics were
determined by the method of Glories, soluble solids, alcohol grade and sensory
analysis by the wine brotherhood, Ecuador. The data were analyzed statistically by
means of variance analysis, multiple range tests and multivariate analysis, using
the statistical program STATGRAPHICS Centurion. The two wines had significant
differences between the medians of the physicochemical and organoleptic variables
studied. The wines with traditional maceration reached better characteristics
with intensity of color of 1.20; 0.57 tonality; % intensity of red color of 62.60
and transparency of 2.58. Classifying as red, young wines, a red color similar to
blood, better transparency and greater acceptability. Concluding that the wine with
traditional maceration presented better chromatic and organoleptic characteristics
that favor future stability.

Keywords: Cabernet Sauvignon, consecrating, organoleptic, wine.
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1. Introduccion

El vino es una bebida fermentada
obtenida de la uva (Vitis vinifera)
mediante un proceso de fermentacién
alcoholica realizada por las levaduras
presentes en la fruta, donde se
transforman los azucares del fruto en
alcohol etilico y didéxido de carbono
(Robinson, 2006). Existen evidencias
arqueologicas que sefialan la existencia
de la produccion y consumo del
vino desde la época del neolitico.
Estos hallazgos fueron revelados en
la regiéon de los montes Zagros, que
hoy comparten Iraq e Irdn con una
antigliedad de mas de 7400 afos
(Standage, 2006).

La enologia debe su mayor desarrollo
a la difusion de la religion cristianan
debido a que el vino es un elemento
clave en la celebracion de la eucaristia
(Ledn, 1995). Fue en los monasterios
donde se desarrollaron la viticultura y
vinicultura contribuyendo a la difusién
de su consumo entre los feligreses.
Segun la tradicion cristiana (Evangelio
San Lucas 22,19) Jests de Nazaret
compartié el pan y el vino con sus
discipulos y les dijo: “haced esto en
memoria de mi”.

Existen muchos mitos de cémo debe
ser el vino de consagrar, como regla
general no estd definido el color
que debe tener este preciado liquido
(Sociedades Biblicas en América
Latina, 1960), segin la instruccién
(Domenico Sorrentino; Francis Card.
Arinze, 2004) el vino de misa debe
poseer ciertas caracteristicas “ser
natural, del fruto de la vid, genuino,
no alterado ni mezclado con sustancias
extrafias”, no deja claro el color y el
sabor que debe tener, si puede o no
tener burbujas, ciertamente el color rojo
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da mas evidencia de la sangre de cristo,
aunque algunas iglesias por cuestiones
practicas y evitar manchas en los
manteles del altar es preferido el vino
blanco. También pueden ser de secos a
dulces siendo preferido este tltimo.
Son variadas las técnicas de
vinificacion, estas determinan la
coloracién de los vinos y la influencia
en la estabilidad futura, de esta
manera la evolucion del color puede
estar condicionada por las diferentes
alternativas de vinificacion empleadas
(Gonzalez-Neves et al., 2001). La
técnica empleada en la obtencion del
mosto, va a definir las caracteristicas
del vino tinto (Casassa, F., Sari, S.,
Avagnina, S., Diaz, M., Jofré, V.,
Fanzone, M. y Catania, 2006).

El consumo de vino para consagrar
en las iglesias aproximadamente es
entre 20-30 botellas mensuales, valor
que ha ido incrementandose junto
con los requerimientos. Es por ello
que los monasterios del Ecuador
estan interesados en estandarizar los
pardmetros de calidad del vino tinto
para consagrar producido en sus
bodegas, sin faltar a las exigencias que
debe cumplir por la eucaristia, siendo
la maceracion diferida (MD) una de
las técnicas mas comunes aplicada
a la uva en la obtencion del mosto.
Esta técnica consiste bdasicamente
en licuar la uva, con el objetivo de
extraer de la semilla y los hollejos
el maximo contenido de polifenoles.
Estos compuestos determinan el color
y astringencia, incidiendo también en
el sabor y aroma, los cuales determinan
profundos cambios en su composicion,
propiedades durante su conservacion
y estabilizacion del mismo (Garaguso
& Nardini, 2015). Los polifenoles
también son considerados bioactivos
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por sus propiedades farmacologicas
y nutricionales (Gonzalez, 2007)en
especial de vino tinto, puede presentar
potenciales  efectos  beneficiosos
para la salud. El vino es rico en
antioxidantes,  especialmente  en
compuestos  polifendlicos.  Dichos
compues- tos se ha demostrado que son
compuestos bioactivos, no nutrientes,
que se encuentran de forma natural
y en concentraciones muy bajas en
el vino, procedentes de las uvas de
origen, y que pueden tener un impacto
significativo en la salud. Existen
numerosos estudios epidemioldgicos
que asocian el consumo regular y
moderado de vino, con una menor
incidencia de mortalidad y morbilidad
por enfermedades cardiovasculares
en los paises europeos Mediterraneos.
En el siguiente trabajo se muestran
recientes estu- dios in vitro € in vivo, en
modelos celulares, animales y humanos,
asi como estudios epidemioldgicos,
que avalan los efectos favorables del
consumo moderado de vino como parte
de una dieta variada y equilibrada,
como lo es la dieta Mediterranea.
PALABRAS”,”author”:[{“dropping-
particle”:””,”family”:”Gonzalez”

,7given”:”CSM”,”non-dropping-

particle”:””,”parse-names™:false,”suff
ix”:””}],”container-title”:”Cuadernos
de estudios manchegos II época,
n°317,”1d”:”"ITEM-17,”issued”: {“date-
parts”:[[“20077]]}, title”:”Recie
ntes evidencias cientificas sobre
el efecto en la salud del consumo
inteligente de vino”, type”: article-
journal”},”uris”:[“http://
www.mendeley.com/
documents/?uuid=68d1dba4-6¢55-
4236-b4e0-9a37db487fc3”]}],”mende
ley”:{*“formattedCitation”:”(Gonzalez,

2007(De Nisco et al., 2013). Otra de las
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técnicas aplicadas a nivel industrial es
el prensado de la uva para la extraccion
del mosto, conocida por algunos
endlogos como maceracion tradicional
(MT).

Elcoloresunatributodegranimportancia
en los vinos tintos, representa el primer
factor organoléptico que visualiza
el degustador. Se han determinado
correlaciones altamente significativas
entre el color y la calidad del vino
(Jackson, Timberlake, Bridle, & Vallis,
1978)(Nicolle, Marcotte, Angers, &
Pedneault, 2018). El color del vino
facilita informacién sobre posibles
defectos y el estado de evolucion de
¢ste, pero la mas importante es la gran
influencia que tiene en la aceptabilidad
(Glories, 1984)depending on the
solvent, the tanin content, the pH, and
the S02 concentration of the medium.
The various constants of the proton
transfer, cular extinction of the two
coloured forms are determined using
the technique of chemical relaxation
of these molecules applied to the pH
jump ; from these results, the constant
of the reaction of the anthocyanins
with the S02 on the one hand, and
the calculation of the colour of the
solutions of these molecules on the
other hand, can be determined. From
the same study with combinations
between tanins and anthocyanins, it
is possible to explain the influence of
their structure on the stabilization of
colour in the solutions. In the light of
these results, the chemical origin of
the wine colour and its variations are
discussed.”,”author”:[ {“dropping-
particle”:””,”family”:”Glo
ries”,”given”:”Yves”,”non-
dropping-particle”:””,”parse-
names”:false,”suffix”:””}],”con-
tainer-title”:”OENO
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One”,”id”:”I TEM -
17,”issue”:”3”,”issued”: {“date-
parts”:[[“19847]]},”page”:”195-
2177, title”:”Lacouleurdes vinsrouges.
Ire partie : les équilibres des anthocyanes
et des tanins”, type”:"article-jo
urnal”,”volume”:”18”},”uris”
[“http://www.mendeley.com/
documents/?uuid=ed974a90-a243-
4929-bd6e-797a4346¢0177]}],”men
deley”:{“formattedCitation”:”(Yves
Glories, 1984(Gil et al., 2015).

En bodega, los analisis colorimétricos
de control y evaluacion de vinos tintos
se han realizado tradicionalmente
usando los pardmetros clésicos de
Glories (Glories, 1984). El Indice de
Color (Glories), se obtiene a partir
de mediciones de absorbancia a tres
longitudes de onda, 420, 520 y 620 nm,
y resulta de una ecuacion. Este indice es
facil de calcular e interpretar y es usado
frecuentemente en bodega para sus
clasificaciones (Negueruela, Echavarri,
& Perez, 1995)(Hidalgo, 2003).

El objetivo de esta investigacion fue
comparar dos practicas diferentes de
vinificacion aplicadas en distintos
monasterios: maceracion diferida (MD)
y maceraciéon tradicional (MT) en
cuanto a los parametros fisicoquimicos
(grado alcohdlico, sdélidos solubles,
intensidad del color, tonalidad, turbidez
y porciento de color rojo) y variables
organolépticas (aceptabilidad, olor,
color, sabor).

2. Materiales y métodos

La variedad de uva incluida en este
estudio fue Cabernet Sauvignon,
importada del Valle del Cascas, Peru.
Los vinos fueron obtenidos en los
laboratorios de la Carrera Agroindustrial

84

en la Universidad Técnica del Norte,
Ecuador.

FIGURA 1.

Conducciéon el experimento: La uva
se utilizd en su madurez tecnoldgica
reportada de sdlidos solubles 13,8
‘Brix. Se aplicaron dos tipos de
técnicas de vinificacion a la materia
prima para la obtenciéon del mosto:
maceracion tradicional (MT) que
consiste en el prensado de la uva y
maceracion diferida (MD) licuado por
8s, esta ultima es la més usada por los
monasterios. Los ensayos se realizaron
con tres repeticiones siguiendo
la metodologia utilizada por los
monasterios de referencia de Ecuador,
al inicio de la etapa de fermentacion se
ajustd el mosto en 24°Bx con azicar y el
tiempo de fermentacion fue de 25 dias,
los volumenes de fermentacion para el
estudio fueron de 5L. En la etapa de
clarificaciéon, para eliminar particulas
gruesas, después del trasiego se utilizd
filtracion por placa de (300 um)y parael
pulido se agreg6 un clarificador natural
con latex de papaya al 1.5% (v/v) a cada
tipo de vino.

2.1. Analisis fisicoquimico: los métodos
utilizados se detallan en la tabla 1.

TABLA 1.

2.2. Andlisis Sensorial: El andlisis
organoléptico por parte de la Cofradia
del vino de Ecuador, se realizo al
alcanzar la estabilizacion. El rango de
calificaciones para esta caracteristica
fue de 0-10 puntos. La evaluacién de
las variables sensoriales se realizd con
la prueba de Friedman al 5%.
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2.3. Andlisis estadistico: Los datos
se analizaron estadisticamente con el
programa estadistico STATGRAPHICS
Centurion XVII. El tratamiento
estadistico de los datos fue realizado
empleando el andlisis de varianza
(ANOVA), pruebas de Rangos
Multiples, para evaluar cuales tienen
diferencias significativas entre variables
fisicoquimicas:  grado  alcohdlico,
solidos solubles, caracteristicas
cromaticas (intensidad del color,
tonalidad, porciento de intensidad
del color rojo) y turbidez, entre las
técnicas de maceracion tradicional y
diferida empleadas. Se realizo analisis
multivariado, incluyendo correlaciones,
covarianzas y correlaciones parciales.
3. Resultados y discusion

3.1. Fermentacion: El desarrollo de la
fermentacion fue homogéneo, al final
de la fermentacion. Los resultados de
los a andlisis fisicoquimicos de grado
alcoholico (fig. 2a)) y solidos solubles
(fig. 2b)) se presentan en la figura 2.

FIGURA 2.

Existe diferencia estadisticamente
significativa entre lamedia de los grados
de alcohol y soélidos solubles (°Brix)
entre una técnica de vinificacion y otra,
con un nivel del 95,0% de confianza. El
valor de grado alcohdlico més elevado
fue de 5°GL, lo tuvo el vino a partir de
MD (figura 2a), y estd asociado a un
mayor consumo de azucares (figura
2b). La causa puede asociarse a mayor
liberacién de micronutrientes de la
fruta por el efecto del licuado. Se puede
decir que los contenidos de alcohol de
los dos vinos son bajos, aunque pudiera
tenerse como normal por tratarse de
fermentacion por levaduras salvajes
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presentes en la propia fruta y no por
levaduras inoculadas certificadas,
estudios de esta naturaleza los realizo6
(Garzoén, et al., 2009). En cuanto a los
datos de solidos solubles (figura 2b),
en el vino obtenido con maceracion
tradicional (MT) los valores de sélidos
solubles fueron de 19.4°Bx y en la que
se aplicd la maceracion diferida (MD)
fue de 18.3°Brix, que corresponde
aproximadamente, para MT 194 g/L
de azucares y 183 g/L. para la MD,
valores que son altos para declarar una
fermentacion completa. Esto puede
deberse que al inicio de la fermentacion
se ajustan a 24°Brix (240 g/L) en busca
de un vino dulce. Con estos valores
los dos vinos se clasifican como vinos
dulces segun (Idigoras, 2011).

Para la determinacion de los valores
de las caracteristicas cromadticas de
los dos vinos obtenidos, se evaluaron
4 variables: intensidad del color (IC),
tonalidad (T), porciento de intensidad
del color rojo (%dA) y turbidez (St)
detallandose en la figura 3.

FIGURA 3.

En las 4 variables estudiadas para
las dos técnicas de vinificacion,
muestran diferencias estadisticamente
significativas con un nivel de confianza
del 95,0%. El método empleado para
discriminar entre las medias es el
procedimiento de diferencia minima
significativa (LSD) de Fisher. Con
este método hay un riesgo del 5,0%
al decir que cada par de medias
es significativamente diferente de
confianza. Segun los valores la IC (fig.
3a)), los vinos con MT se clasifican
en vinos tintos ligeros con valores por
debajo de 2 y los vinos con MD se
pueden clasificar en tintos normales



Alimentos, Ciencia e Ingenieria, 2019: 27 - 1

manteniéndose entre 2-6, esto pudiera
traer problemas futuros de estabilidad en
los MD, ya que los taninos aumentan su
peso molecular con el envejecimiento,
por polimerizacion, hasta un momento
dado que por su tamafio precipitan
(Saez, 2012). Esto demuestra que los
vinos con MT pudieran ser mas estables
también por tener menores valores de
tonalidad (fig. b)) y turbidez (fig. d)),
en el caso del porciento de color rojo
esta referido a mayor presencia de color
rojo (mayores valores de absorbancia a
520 nm). Este tipo de vino clasifica en
los rangos de los vinos tintos, jovenes,
claros con color similar a la sangre
segin lo propuesto por (Hidalgo,
2003), en el caso de los vinos con MD
el aumento en la tonalidad, intensidad
del color y menor porciento de color
rojo estan asociados a la presencia
de mayor color amarrillo reflejados
en los altos valores de absorbancia a
420nm, este tipo de vino clasifica como
envejecido y aristas de turbidez por su
alto valor, esto puede ser causado por
la oxidacion acelerada por el método
de vinificaciéon aplicado (Casassa. et
al, 2013). Los resultados obtenidos se
relacionan con estudios previos con
Tannat, en los que se demuestra que la
extraccion de antocianos (responsables
del color) fue menor cuando no se
produce movimientos en el orujo a
partir del principio de maceracion
tradicional, resultando que sean menos
intensos en cuanto al color (Casassa,
et al, 2013). Esto demuestra que las
técnicas de vinificacion empleadas
tuvieron un efecto significativo sobre
las caracteristicas cromaticas de los
vinos.

3.2. Andlisis sensorial: En la figura 4 se
presenta las diferencias en las variables
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evaluadas durante el andlisis sensorial
entre las técnicas de vinificacion
(factor de estudio). El vino analizado
con codigo MD presentd a la Vista:
rojo cereza con ligueros reflejos caoba
y moderada limpidez; Nariz: Frutal
con recuerdos a fresa y fondo acético;
Boca: ataque dulce que evoluciona con
la acidez moderada de caracter acético,
el final de boca es dulce con tonos
de ciruela, pasa y fresa; Equilibrio:
Presenta en boca de una moderada a
alta arista de acidez acética, presenta
oxidacién en vista y arista acética en
boca, presumiblemente por el efecto
del licuado, este se cataloga como un
vino regular.

El vino analizado con cédigo MT en
cuanto a Vista: presenté un rojo coral
con reflejos purpura, buen brillo y
coloracion tipica de un vino joven;
Nariz: Liguero y frutal con recuerdos a
manzana (oxidada), peray liguero fondo
a fresa; Boca: Ataque dulce intenso
que evoluciona con acidez de caracter
acético, el final de boca es dulce con
tonos de ciruela madura; Equilibrio:
Presenta en boca una arista de acidez
acética parcialmente compensada con
el dulzor, presenta liguera arista acética.

FIGURA 4.

Los dos tipos de vinos
independientemente  del tipo de
vinificacion empleado, presentaron

aristas acéticas, en estos casos e€s
recomendable sulfitar moderadamente
antes de la fermentacion para controlar
bacterias acéticas y proteger el vino
del oxigeno una vez terminada la
fermentacion, el exceso de dulzor
podria corregirse bajando la acidez con
acido tartérico, lo que a su vez ayudaria
a una mejor estabilidad microbioldgica
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(Esteras y Gutiérrez, 2005)(Cejudo,
et al., 2011)phenolic and volatile
composition, and sensorial analysis,
not previously reported in conjunction.
On the one hand, the hyperoxygenation
treatment provoked a significant
decrease in the concentration of virtually
all phenolic compounds in musts,
young wines, and one-year-stored
wines. In addition, a higher resistance
to browning was observed in stored
wines derived from hyperoxygenated

musts. Different storage conditions
(light and dark.

3.3. Correlaciones entre las variables
fisicoquimicas y sensoriales: El andlisis
estadistico se ha llevado a cabo, sobre
el conjunto global de datos, de las
variables estudiadas y la técnica de
vinificacion figura 4. Buscando de
las posibles relaciones entre todas las
variables estudiadas en la investigacion.

FIGURA 4

La matriz de dispersion muestra la
interaccion entre todos los rangos de
valores, el rango de estos coeficientes
de correlacion va de -1 a +1, y miden
la fuerza de la relacion lineal entre
las variables. Se puede constatar
que los grados de alcohol muestran
interacciones lineales fuertes con
un nivel de confianza del 100% con
las wvariables: Intensidad de color,
turbidez y porciento de intensidad del
color rojo. Por tanto, parece que el
aumento del grado alcohdlico de los
vinos se traduce en mejor calificacion,
evitando crecimiento  microbiano,
mejor solubilidad de los antocianos
y taninos responsables del color y
menor turbidez, garantizando mejor
estabilidad en los vinos (Garzon,
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Castafio, Hernandez, 2009). Otra pareja
de variables con fuertes correlaciones
son las aceptabilidad-color, donde se
confirma que el color de los vinos en
vista son el primer atributo que perciben
los consumidores, siendo decisivo a
la hora de seleccionar un buen vino
(Casassa & Sari, 2007).

Conclusiones

Las alternativas de vinificacién
utilizadas determinaron diferencias en
mayor grado en las variables cromaticas
como intensidad del color, tonalidad, y
turbidez, para los vinos obtenidos con
maceracion diferida se obtuvieron los
valores mas altos, esto podria tener
un impacto negativo en la estabilidad
futura del vino.

El mejor vino obtenido en este estudio,
segun sus caracteristicas fisicoquimicas
y organolépticas, es a partir de materia
prima macerada, con valor de intensidad
del color 1.20 que corresponde a vinos
tintos, tonalidad 0.57 vinos joven,
turbidez 2.58 vinos claros, Intensidad
del color rojo 62.60 (rojo vivo). Estas
caracteristicas garantizan un Vino
mas estable y menor valor de grado
alcohdlico 4°GL siendo ideal para
vino de consagrar. El valor de solidos
solubles 19.43°Brix lo clasifican en
vinos dulces que son agradables al
paladar.
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Figura 1. Diagrama del proceso de elaboracion de vino.
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Figura 2. Valores de vinos obtenidos con los dos tipos de maceracion MT y MD a)
Grado alcohdlico (°GL), b) Solidos solubles expresados en °Bx.
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Figura 3. Valores de caracteristicas cromaticas de los vinos para maceracion diferida
(MD) y maceracion tradicional (MT), a) intensidad del color (IC), b) tonalidad (T),
¢) porciento de intensidad de color rojo (%dA), d) turbidez (St).
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Figura 4. Anélisis sensorial de los vinos obtenidos por maceracion tradicional (MT)
y maceracién diferida (MD).
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Figura 4. Datos multivariados (correlaciones) datos/variables.
TABLAS:
(1)
Tabla 1. Variables fisicoquimicas y organolépticas
Variables Métodos Unidades
grado alcohol INEN-372 (°GL 0 % vol.)
solidos solubles Refractométrico (°Brix)

intensidad del color (IC)

porciento de intensidad del color rojo (%dA)  Método de Glories  Adimensional
420, 520, 620 nm

tonalidad (T)
Umbral Teorico de turbidez (St) Absorbancia 620 Adimensional
nm
Olor, color, sabor, aceptabilidad Analisis sensorial Adimensional
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