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El almacenamiento y tostado de los
sarmientos disminuye los residuos de

fungicidas

Informacién extraida del arficulo de investigaciéon “Evolution of fungicide residues in pruned vine-shoots”

(OENO One, 2021)'.

>>> Recientemente se ha demostrado el potencial
de los sarmientos como aditivos enoldgicos. Estos
pueden contribuir positivamente al perfil sensorial de
los vinos cuando son almacenados durante 6 meses
tras la poda y posteriormente granulados y tostados
bajo unas condiciones especificas. Dado que la
aplicacion de fungicidas es una practica habitual en
los vifedos, es necesario conocer la posible presencia
de sus residuos en los sarmientos. En este estudio, se
ha desarrollado un método de cromatografia liquida-
espectrometria de masas para la determinaciéon en los
sarmientos de los principales fungicidas del vifiedo,
y se ha demostrado la disipacién de los mismos tras
el almacenamiento después de la poda y después
del proceso de tostado. Por tanto, se confirmé que el
uso de los sarmientos como aditivos enolégicos no
supone un riesgo para el consumidor, si se utilizan
bajo las condiciones de buenas prdcticas agricolas. <<<

m Contexto del estudio

Los sarmientos de poda son el residuo més abundante
de la viticultura, con una produccién media mundial
estimada de 1,95 x 107 toneladas al afo. Sin embargo,
debido a su bajo valor, generalmente se dejan o se
queman en el vifiedo, generando importantes problemas
medioambientales. No obstante, la composicion quimica
de los sarmientos se caracteriza por algunos compuestos
fenélicos y aromdticos que han abierto la posibilidad
de utilizarlos en précticas viticolas y enolégicas. Asi,
algunos autores? han propuesto el uso de los sarmientos
como aditivos enoldgicos, debido a su contribucién al
perfil aromético de los vinos cuando se elaboran en
contacto con los mismos. Este nuevo uso, hace necesario
el estudio de la presencia de residuos de plaguicidas en
los mismos, especialmente de fungicidas, ya que su uso en
los vifiedos estd ampliamente extendido. Para que estos
vinos no comprometan la seguridad de los consumidores,
la presencia de residuos de fungicidas debe estar por
debajo de los Limites Méximos de Residuos (MRL) o,
mejor ain, fotalmente exenta. Por su parte, el control
de estos residuos, su evolucién y la transferencia del
material vegetal a las uvas y al vino ha sido ampliamente
estudiado. Sin embargo, los posibles efectos de la
utilizacién de sarmientos durante la vinificacién aln
deben ser estudiados.

B Ensayos

El objetivo de este trabajo fue determinar el contenido
de residuos de fungicidas en los sarmientos cuando se
utilizan como aditivos enolégicos. Para ello, fue necesario
desarrollar un método de extraccién y andlisis de

Figura 1. Evolucion de los
residuos de fungicidas en los
sarmientos de Airén (A) y
Cencibel (B) durante 6 me-
ses de almacenamiento.
f = sarmientos fortificados
tratados bajo criticas précti-
cas agricolas; uf = sarmien-
tos no forfificados trafados
en viiia bajo buenas pric-
o ficas agricolos. LOD: limite
e de deteccion, 0,01 mg/kg.
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sustancias activas fungicidas, seleccionadas por ser de
las més utilizadas en los vifedos espafioles.

Se podaron sarmientos de (:E)s variedades  de
Vitis vinifera, Airén y Cencibel, procedentes de 50 cepas
y se agruparon en lotes de 2 kg, que posteriormente se
separaron en dos grupos: el primero se almacené intacto
(sarmientos no fortificados) y el segundo se pulverizé con
200 mL de los diferentes fungicidas bajo criticas practicas
agricolas a una dosis diez veces superior a la legalmente
permitida (sarmientos fortificados). Las sustancias activas
utilizadas fueron: ftrifloxistrobin, boscalida, kresoxim-
metilo y penconazol.

Después, los sarmientos se almacenaron intactos en la
oscuridad a temperatura ambiente (18 + 3 °C) durante 1,
3 y 6 meses. Posteriormente, los sarmientos fortificados
almacenados durante 6 meses se tostaron a 180 °C
durante 45 minutos.

® Validacién del método HPLC-MS/MS para el
andlisis de fungicidas en sarmientos

Serealizéunaextracciéndelossarmientosy, posteriormente,
se analizaron segin Martinez et af (2015)°. La
extracciéon se llevé a cabo segin la versién modificada
del método de QUEChers para el anélisis multiresiduos de
la uva. Finalmente, el extracto se inyect directamente en
el cromatégrafo tras la acidificacion con dcido férmico.
La deteccion MS/MS se realizé en modo positivo bajo
las condiciones establecidas por Oliva et al. (2018)“.
Se obtuvieron buenas curvas cfe calibracién y linealidad
analitica de los fungicidas del sarmiento, con coeficientes
de correlacién (R?) superiores o iguales a 0,999 y una
desviacién estédndar relativa (RSD) inferior al 10,5 %.

El establecimiento y el lanzamiento de IVES Technical Reviews estéan respaldados por LabEx COTE mediante la convocatoria de proyectos «Transfer and valorization».




Los resultados de recuperacién fueron aceptables, con
recuperaciones que oscilaron entre el 96 % y el 100 %
y una RSD =< 4 %, lo que confirmé que el método era
suficientemente fiable para estos cuatro fungicidas.

m ;Como evolucionan los residuos de fungicidas
con el almacenamiento?

En la Figura 1 se muestran los residuos de fungicidas
en los sarmientos tras ser almacenados durante 1, 3 y
6 meses, junto con los sarmientos sin fortificar en este
dltimo punto de muestreo. En general, los resultados
mostraron una tendencia a la disminucién de los residuos
a lo largo del tiempo en ambas variedades, alcanzando
sus niveles mas bajos a los 6 meses, siendo la
trifloxistrobin la sustancia activa que més vio reducida su
concentracién. Este momento coincide con el establecido
por Cebrién et al. (2017)°, por ser cuando se alcanzé el
mayor contenido de compuestos de alto valor enolégico.
Por tanto, si en estas condiciones desfavorables los
sarmientos no mostraron residuos de estos fungicidas, es
probable que el comportamiento sea similar cuando el
tratamiento se aplique bajo buenas précticas agricolas. En
ambas variedmfes, los niveles de triﬁoxistrobin y kresoxim-
metilo disminuyeron después del almacenamiento en
aproximadamente un 40 % y un 50 %, respectivamente,
hasta situarse por debajo del limite méximo de residuos
(MRL) establecido para uva de vinificacién. Por otra parte,
el penconazol disminuyé aproximadamente un 30 % en
ambas variedades, y la boscalida disminuyé casi un 25 %.

m ;Como evolucionan los residuos de fungicidas
con el tostado?

El proceso de tostado de los sarmientos es necesario
para potenciar ciertos compuestos con interés enoldgico,
especialmente los compuestos arométicos®. Por lo tanto, es
necesario estudiar la presencia de residuos de fungicidas
en los sarmientos fortificados después de ser sometidos a
este fratamiento térmico.
la Figura 2 muestra que cuando los sarmientos
fortificados de Airén (A) y Cencibel (B) se tuestan, la
concentracion de fungicidas disminuye significativamente
para algunas sustancias activas, si se compara con el
tratamiento realizado bajo criticas précticas agricolas
(Control). La sustancia activa boscalida fue la que mas
disminuyd su concentracién: un 84 %y un 90 % en Airén
y Cenciﬁel respectivamente, con concentraciones de 1y
0,8 mg/kg, lo que supone casi cinco veces menos que
su MRL en uva de vinificacién. Los niveles de kresoxim-
metilo disminuyeron un 54 % y se mantuvo constante
con el tostado, pero con niveles inferiores al MRL. Por
el contrario, kresoxim-metilo y trifloxistrobin en Cencibel
disminuyeron un 77 %y un 74 %, respectivamente, en los
sarmientos tostados con respecto al Control, y en torno al
50 % en ambos casos con respecto al almacenamiento,
con concentraciones cercanas a 1 mg/kg.
En comparacién con sus concentraciones iniciales,
medidas al analizar los sarmientos tras el tostado,
trifloxistrobin disminuyé un 62 % y un 77 % en Airén
y Cencibel respectivamente, mostrando también niveles
inferiores al MRL establecido para uva de vinificacién.
En cuanto al penconazol, se produjo una disminucién de
aproximadamente el 30 % de su concentracién inicial
con el almacenamiento en ambas variedades, y un 10
%y 20 % mas con el tostado en los sarmientos de Airén
Cencibel. Hay que tener en cuenta que los sarmientos
Kobion sido fortificados bajo criticas prdcticas agricolas
(10 veces por encima del limite legal).

" Figura 2. Efecto del tostado sobre los
residuos de fungicidas en sarmientos
s Airgn (A) y Cendbel (B). Control =
””””” analizado  inmediatamente  después
del frafamiento; 6 meses = analizado
después de 6 meses de almacenami-
ento fras el frafamiento; 6 meses + fo-
stado = analizado después de 6 meses
de almacenamiento y fostado; MRL =
limite maximo de residuos en uva de
vinificacién. Para cada sustondia, lefras
: diferentes indican diferencias ~ signifi-
cativas entre los tiempos de muestreo
segin la prueba de Tukey (p < 0,05).
Los valores medios (n = 4) se muestran
con su desviacion estandar.
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B Importancia e impacto del estudio

Los resultados de este trabajo confirman una disminucién
de los niveles de residuos de boscalid, kresoxim-metilo,
penconazol y trifloxistrobin en los sarmientos de Airén
y Cencibel cuando son tratados bajo criticas practicas
agricolas y almacenados durante 6 meses y tostados. Por
lo tanto, estos datos indican que el uso de los sarmientos
como aditivo enolégico para mejorar y diferenciar los
vinos, probablemente no exponga a los consumidores a
los cuatro fungicidas estudiados. m
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