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Efecto de las preparaciones biodinamicas 500 y
501 sobre la fisiologia de la vid y de la uva, la
pedologia y el microbioma del suelo

El creciente inferés por la produccién de vinos orgdnicos y biodindmicos es guiado por un deseo de
sustentabilidad y una confianza decreciente en los entrantes sintéticos. Para el 2021, la viticultura
orgdnica representaba el 6,4 % de la superficie viticola global, con las précticas biodindmicas ganando

M";kuf Rienthm,l' traccién, en particular entre las bodegas de alta gama que buscan diferenciar sus productos mediante
ity heiy, Gl métodos de cultivo Unicos y conscientes con el medioambiente. La viticultura biodinémica, aunque tiene
Chessex, Thierry Heger

sus raices en principios orgdnicos, incorpora preparaciones biodindmicas especificas (en particular
las preparaciones 500 y 501), cuyos partidarios aseveran beneficios tales como una potenciacién de
la vitalidad del suelo, resiliencia de las vides, y vinos de calidad superior. No obstante, la comunidad
cientifica se mantiene dividida en cuanto a si los métodos biodindmicos oforgan ventajas sustanciales
por sobre las précticas orgénicas por si solas. Estudios previos'-2) han mostrado diferencias minimas
entre ambos en cuanto al desempefio de la vid y la calidad de las bayas. Este estudio busca evaluar
los efectos a largo plazo de las preparaciones biodindmicas 500 y 501 sobre la fisiologia de la vid, la
calidad de las bayas, y las propiedades del suelo de un vifiedo suizo.
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Métodos

El experimento comenzé el 2015 v fue conducido en un viiedo comercial
de 0,76 hectareas en MontsurRalle, Suiza, plantado en el 2012 con :
Vitis vinifera L. cv. chasselas en portainjerto 3309C. Utilizando un disefio :
de parcelas aleatorizadas, se compard un frafamiento biodindmico que :
consiste en la aplicacion de 500y 501 conra un control orgdnico; todas
las ofras précicas de manejo fueron las mismas tanfo para el fratamiento
biodinamico como para el control. Durante cinco afios se evalud la : NED
fisiologia de la vid (rendimiento, peso de poda mediante el peso del c . »f p
pendlimo sarmiento en la vara de fructificacion, contenido de nitrégeno :
foliar, fotosintesis netal, la calidad de las bayas (aztcar, dcidos orgénicos),
las propiedades fisicas del suelo (densidad aparente, capacidad de :
refencién de agua, estabilidad esfructural) y las comunidades microbianas
del suelo.
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Resultados y discusion

© FIGURA 1. Rendimieno y fisiologia de la vid. A) Rendimiento por metro cuadrado, B) Peso de

Rendimiento y vigor de la vid * poda por metro de vara como aproximacion del vigor, ) N-fester, y D) fotosintesis neta. Barras

los parémetros fisiolégicos de la vid, tales como el rendimiento por : gzyles: parcelas tatadas con agua (sin preparaciones biodindmicas); barras naranjos: parcelas

metro cuadrado, el peso de poda por metro de vara, y el contenido : tratadas con los preparaciones biodindmicas 500 y 501. * Indica diferencias significativas entre las

de nitrégeno (lecturas NHester] no mostraron diferencias significativas

parcelas trafadas y no tratadas en el afio respectivo.
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FIGURA 2. Propiedades fisicas del suelo. A) Densidad aparente del suelo, B) Capacidad de refencion de agua a -60 hPa, C) Estabilidad estructural del suelo, evaluada por el didmetro promedio en masa,
y D) Volumen de los macroporos a -60 hPa. Barras naranjas: parcelas tratadas con las preparaciones biodindmicas 500 y 501; barras azules: parcelas tratadas sin preparaciones biodindmicas. * Indica

valores afipicos.

UNIVERSIDAD
DE LA RIOJA

1 La traduccién de este articulo al espafiol ha sido ofrecida por Universidad de La Rioja-
Proyecto Enorregién-Campus Infernacional del Vino. Plan de Transformacién Gobierno de La Rioja


mailto:markus.rienth%40changins.ch?subject=
https://www.unirioja.es/
https://ives-technicalreviews.eu/
https://doi.org/10.20870/IVES-TR.2024.8396

enfre las vides de cultivo biodindmico vy las vides control (Figura 1).

Esto concuerda con investigaciones previas, que indican el minimo :
impacto de las preparaciones biodindmicas sobre el crecimiento :
vegetativo de la vid'. la ausencia de diferencias en el rendimiento :
corrobora los hallazgos de estudios sobre numerosas variedades de
. Esfo apoya los hallazgos de Hendgen ef al. (2018)°, quien también
* reporté efectos insignificantes a corto plazo para las preparaciones

o , . I : biodinémicas en las comunidades microbianas.
la fotosinfesis nefa presentd una diferencia significativa en tan solo :

un punto de medicién (8 de mayo 2018; Figura 1D). Este hallazgo : Estudios comparativos e implicaciones mas globales

aislado sugiere que las preparaciones biodindmicas pueden haber
tenido un efecto efimero en la actividad fotosintética, aunque esfo :
no fue consistente para ofros periodos de medicion. Este resullado :
concuerda con ofros estudios a largo plazo en riesling, que también

reporté diferencias insignificantes en las tasas fotosintéticas entre
. Déring et al., 2019'). No obstante, algunos estudios han notado
- diferencias menores en propiedades sensoriales o en el rendimiento
: bajo condiciones especificas?.

los pardmedros de calidad de las bayas, incluyendo la concentracion |4 fgliq de beneficios consistentes y significativos de las preparaciones

de azicar, peso individual de las bayas, y concentraciones de acidos * biodindmicas en nuestro esiudio levanta inferrogantes sobre el

orgdnicos [acidos mdlico y tartérico), no difirieron significativamente : \glor agregado de esfas practicas, especialmente si se consideran

entre los tratamientos. Esto es consistente con la mayoria de los @ |og mayores costos de produccién asociados con la agricultura
: biodinamica, que son de 10 a 15 % mayores que para la produccién
: orgdnica’. Mientras que la agricultura biodindmica es promocionada
: por sus potenciales beneficios para el medio ambiente y una mejor
. calidad de los culfivos, nuestros resultados sugieren que estas
: afirmaciones requieren de mayores pruebas a fravés de estudios

los resuliados del andlisis discriminante por carbono-13 de los

azicares de las bayas en el 2017 y 2018 sugieren que las vides : controlados y a largo plazo [> 6 afios] en los que se incluyan

no experimentaron déficit hidrico durante la maduracién de las : diferentes parémetros de medicion.
boyos, sin importar el tratamiento®. Esto contrasta con ofros estudios

que observaron potenciales hidricos pre-alba menores en parcelas ;| Conclusion

uva, incluyendo merlot, sangiovese, cabernet sauvignon v riesling'.

Fotosintesis

fratamientos biodindmicos y orgénicos'.

Calidad de las bayas

estudios publicados, que generalmente no reportan  diferencios
significativas en las concentraciones de azicar entre cultivos
orgdnicos y biodinamicos'.

Estado hidrico

biodindmicas', lo que podria atribuirse a diferencias mefodolégicas
o condiciones especificas del sifio.

Propiedades abiéticas del suelo

suelo?.
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FIGURA 3. Grdfico de escalamiento multidimensional no métrico (NMDS) que muestra las :
diferencias en la composicin fungica entre las muestras de suelo. Esta ordenacion indica que no :
hay diferencias significativas en las comunidades fangicas entre muestras tratadas con preparaciones
biodindmicas (puntos rojos) y agua (puntos azules). Los puntos (vale decir, las comunidades :

fingicas) posicionados mds cercanos son mds similares que los que estdn mds separados.
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: Comunidades microbianas del suelo

la secuenciacién del ADN de las comunidades fingicas del suelo
no mostré diferencias significativas en la diversidad fingica ni en
la composicion de las comunidades entre las parcelas fratadas con
preparaciones biodindmicas versus las tratadas con agua (Figura 3).

Nuestros hallazgos se alinean con un amplio corpus de literatura,
sugiriendo que la viticultura  biodindmica no confiere ventajos
significativas ni desventajas con respecto a la viticultura orgdnica
en cuanto a la fisiclogia de la vid vy la uva, las propiedades fisicas
del suelo, o la composicién del microbioma del suelo [revisado por

. Este estudio de cinco afios conducido en un vifiedo comercial en
: Suiza provee evidencias de que las preparaciones biodinamicas
: 500 y 501 no mejoran significativamente la fisiologia de la vid,

El andlisis de las propiedades fisicas del suelo, incluyendo la densidad el rendlml'e,nto, la COl'dOd de "?S,bOVOSI ni lo salud del 'sue|o en
aparente, lo capacidad de refencién de agua, la estabilidad | comparacién con un manejo orgénico. E§tos hallazgos contmbqyep al
estructural, y el volumen de los macroporos, no revelé diferencias : d‘ebc.ﬁeler-] CUTSO CoN respecio a la eﬁ;ocpy elAvo|or de '95 procticas
significativas entre el tratamiento biodinamico y el control durante : b'Od'n,Om'COS en V‘T'CUH.UFO' Mayores mveshgocwonels,-porhcglgrmente
el periodo de estudio (2017-2020; Figura 2). Estos hallazgos se enfocqnolose en esiudios a largo plazo y en mu\h.p\es sitios, son
alinean son previas investigaciones que indican el minimo impacto : ese”C',O|?5 pard entenole'r. complefc'lmejm,e |.os potenciales beneficios
de las preparaciones biodinamicas sobre las propiedades fisicas del : y los limitaciones de la viticultura biodindmica. ®
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