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Materiales y métodos
8,4 mg/l) mediante sparging con N.,.
de inmersion DP-PSt6 conectada a un medidor (PreSens GmbH,

con N,

Se seleccionaron tapones sintéficos para garantizar la consisfencia

Se estudié el efecto del sparging (inyeccién de gas para desplazar
oxigeno disuelto - OD) en vinos blancos Verdejo y Sauvignon
blanc con distintos niveles de oxigeno antes del embotellado.
El sparging no alteré inmediatamente los pardmetros quimicos,
pero si influyé en su evolucién en botella, especialmente en los
Sauvignon Blanc conservéndose mejor el color y el SO,L (SO,
Libre), y produciéndose una reduccién de compuestos voldtiles
en algunos casos. Sensorialmente, los vinos desoxigenados
tuvieron més notas afrutadas y menos aromas oxidados, sobre
todo en los Verdejo.

“ en la tasa de transmisién de oxigeno [OTR) en todas las muestras,

Se utllizaron vinos blancos de las variedades Verdejo y Sauvignon . minimizando la variabilidad que podria surgir de la heferogeneidad
blanc para eliminar diferentes concentraciones de OD (3, 6 . natural del corcho. los vinos estudiados fueron los siguientes: vinos
P Fl proceso se realizd po{ : sin sparging (W 3: vino con 3 mg/L de OD; W &: vino con 6 mg/L
duplicado en tubos de Plexiglas de 4 Ly altura de 2 m y anchura de ﬁ;Eg)?éW 8,4: vgo C;T f’ég%A d.e ODQ YIB(ESO;OQSPOrgmg
cm 5, a una femperatura de 15,5 °C, ufilizando un difusor metdlico 6 ma/L avm&;odn mg j _ DES?(OEIQAe-nO' ° g 4‘ vm;tczn
poroso y N, al 99,9% de pureza de un generador. El oxigeno : Og% e . Tsoxlgeno o; ,4: vino con 8,4 mg/L de
disuelto se redujo hasta <0,3 mg/L aplicando un flujo de 0,03 L/min : esoxigeradol. . L A
de N, siguiendo la mefodologiar previamente probada con ciertas Se ono\lzor,o'n los parémetros enolégicos clasicos (alcohol, pH, o,m'dez
modiﬁzccwdones1 2. El contenido de oxigeno se midié con una sonda total y volatil, SO,L y SO,T (SO, Totall, los compuestos fendlicos
' * totales, el color y el espectro de absorbancia entre los 330 nm v los

: 700 nmd. Los compuestos voldtiles minoritarios se determinaron por

Rafisbona, Alemanial, sumergida 10 cm por debajo de la superficie : GC-MS“. El andlisis sensorial se realizd en una sala homologada

del vino. Tras la retirada del OD, los vinos se almacenaron durante :

6 meses en botellas de 0,375 L, cerradas con tampédn sintético ; segun lanorma UNEEN 15O 8589, con un panel de 11

o ’ , o * expertos. Se analizaron 2 botellas por cada condicion.
para minimizar la enfrada de oxigeno y previamente inertizadas
en condiciones controladas de temperatura (entre 15,5 y

16,5°C] y humedad (72,5 y 76,5 %HR) para evaluar su evolucién.

i Tras 6 meses en botella, los vinos con sparging mostraron menores

catadores

Efecto sobre el espectro de absorbancia
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FIGURA 1. Diferencia en el espectro de absorbancia de los vinos Verdejo y Sauvignon blanc a los 6 meses de envejecimiento en botella y a los 0 meses.
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FIGURA 2. Concentracion de los diferentes grupos de compuestos voldtiles en los vinos Verdejo y Sauvignon blanc después del sparging.

valores de absorbancia entre 380y 500 nm que aquellos vinos a los
que no se les realizé sparging, especialmente en Sauvignon blanc :
(Figura 1), pudiendo indicar un menor incremento de la intensidad de

color y una menor evolucién hacia a la oxidacion protegiendo asi a
diferentes polifenoles que son sensibles a la oxidacion.

Efecto sobre los compuestos voldtiles
El sparging con N,
pero dependiendo de la variedad (Figura 2).

sparging, mientras que en Verdejo no hubo diferencias significafivas.
fambién :

la ybutirolactona,  pdamascenona  y  benzaldehido
aumentaron, aunque en menor medida en los vinos con sparging. Los

acetatos de alcoholes disminuyeron en ambas variedades, aunque la
pérdida fue menor en los vinos con sparging. El resto de compuestos
tuvieron diferente evolucion en funcién de la variedad y del vino

¢ analizado.

. Efecto sobre el perfil sensorial

. El sparging no gener¢ diferencias significativas inmediatas en los

afectd a algunas familias de compuesios voldiles, : vinos, pero fras & meses en botella se observaron diferencias,

: especialmente en la fase olfativa. En el caso de los Verdejo, los vinos

En los vinos Verdejo, se observé una ligera reduccién en ésteres de sparging [DEOX 6 y DEOX 8,4) fenian mds aromas fruidles,

acefafos, dcidos grasos voldtiles y p-damascenona lo que podria : . 4 . 0

. i . . . i que son fipicamente producidos por ésferes efilicos y acefatos de

fener un impacto sensorial. En cambio, en los vinos Sauvignon blanc, : ) ; )

. . ) . alcoholes, que los vinos sin sparging embotellados con ¢y 8,4 mg/L

el sparging no mostré efectos relevantes sobre la mayoria de los : _

» , i de OD (W 6y W 8,4), menos nofas oxidadas, que se deben a la

compuestos voldtiles, salvo un leve aumento de benzaldehido en : B ; o ’

DEOX 8 4. Duranfe los 6 meses de almacenamienio en botella. : formacion de aldehidos de oxidacién como los aldehidos de Strecker
A ro A .

los vinos mostraron una evolucion en su composicién voldtil, con i Y MENOs nofas fgnohcos, que se deben a la férmocpn de feqoles

incrementos en el contenido de ésteres efilicos, alcoholes y derivados voldtiles. En los vinos de Sauvignon blanc, las diferencias sensoriales

vainillinicos principalmente (Figura 3). En Sauvignon blanc, estos : iniciales se debieron més al nivel de oxigeno que al sparging, aunque

incrementos fueron mayores en los vinos sin sparging que en los con : tras el envejecimiento, el vino DEOX 8,4 mostré més aroma frutal que

¢ el W 8,4. Por fanto, la refirada de altas concentraciones de oxigeno
en esfos vinos también fue positiva para preservar o mejorar la fase
¢ olfativa.
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FIGURA 3. Concentracidn de los diferentes grupos de compuestos voldiles en los vinos Verdejo y Sauvignon blanc después de 6 meses de envejecimiento en botella.
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FIGURA 4. Andlisis sensorial de los vinos Verdejo y Sauvignon blanc fras 6 meses de crianza en
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botella. * indica diferencias estadisticamente significativas (p < 0,05) entre los vinos.

Conclusiones

El sparging, aunque no dlierd los parémetros quimicos basicos a corto
plazo, su aplicacién mejord la conservacién del color y el perfil sensorial

: efecto sobre los compuestos voldtiles fue mas notable en Verdejo, con
. pérdidas leves de ésteres y dcidos voldtiles. Sensorialmente, los vinos
© fras sparging mostraron una mejor evolucién aromdtica, con menos notas
: oxidadas y mayor expresion frutal, especialmente tras & meses en los vinos
: a los que se retiraron alios niveles de oxigeno antes del embotellado. m
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