7 AACS

ASOCIACION ARGENTINA
CIEMCIA DEL SUELD

RAS2027

IX CONGRESO DE LA

) RED ARGENTINA DE SALINIDAD
) Ambientes salinos y dridos:

de la ciencia a la innovacién

¢RESPONDEN EL pH, CLORUROS Y POTASIO DE MOSTOS Y VINOS A LA SALINIDAD EDAFICA?
Vallone, Rosana C.**’; Laura, E. Martinez?; Federico, G. Olmedo?; Santiago E. Sari?

! Facultad de Ciencias Agrarias. Universidad Nacional de Cuyo. Alte. Brown 500. Lujdn de Cuyo,
Mendoza.

2 EEA INTA Mendoza. San Martin 3853. Lujan de Cuyo, Mendoza.

* vallone.rosana@inta.gob.ar

RESUMEN: En Mendoza gran parte de los vifiedos estdn implantados en zonas de alta peligrosidad
salina. En Argentina el limite legal de cloruros en los vinos es de 0,6 g/L expresado como KCl. La
industria sostiene que los vinos provenientes de zonas salinas y altos contenidos de potasio edafico
presentarian mayores contenidos de Cl"y K*. Para estudiar estas relaciones se analizaron durante tres
temporadas suelos, hojas, mostos y vinos de distintas variedades en areas salinas de la cuenca del Rio
Mendoza. La concentracidn de Cl" de peciolos en cosecha fue inferior al 1% considerado toxico. La
mayor concentracién se encontrd en Cabernet Sauvignon y la menor en Bonarda. En mostos y vinos la
concentracién de Cl superd el limite legal en Cabernet Sauvignon, Tempranillo y Pedro Gimenez y
fueron no cuestionables en Malbec, Bonarda y Criollas. Shiraz duplicd los CI” durante la fermentacion
hasta 1 g/L. No hubo relacion entre Cl de mostos y vinos. El aumento en concentracion de Cl” en vinos
estuvo débilmente asociado a aumentos de la salinidad edafica (r= 0,55, p<0,0015). Malbec presentd
mayores concentraciones de Cl" en hollejos y pulpas respecto de Cabernet Sauvignon, inversamente el
vino resultante de éste tuvo menor contenido de Cl" (0,46 g/L). La diferente relacion pulpa:hollejo
podria determinar diferente extraccion durante la fermentacién. No hubo relacion entre K
intercambiable en suelo y K en vino (r=0.29, p =0,105). La variedad tuvo influencia sobre K* en mosto
y pH en vino.
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INTRODUCCION

Ademas de los dafios que produce la alta salinidad en la productividad de la vid, existe un problema
adicional como es la disminucidn de la calidad del vino debido al aumento en el contenido de cloruros
(Cl-). Se cree que los sabores salados juegan un papel en el mantenimiento de la homeostasis entre
iones y agua. Sin embargo, el consumo de vino con altas concentraciones puede ser desagradable. Se
han establecido umbrales de percepcion sensorial de cloruro de sodio (NaCl) en mostos y vinos como
herramienta para la toma de decisiones a tiempo sobre la idoneidad de uvas para vinificar. En
Argentina el limite de CI" en los vinos es de 0,6 g/L como cloruro de potasio (KCl) y 0,8 g/L como NaCl
(Res C.35/2000, Reglamentacion vigente INV). En Australia, vinos de la variedad Shiraz superaban los
limites en Australia en algunos sitios cuyos suelos presentaban CE de 2,1 dS/m a 3,3 dS/m, con vifiedos
a pie franco o con portainjertos como K51-40. Asimismo, luego de la fermentacién aumentaban los
contenidos de CI'. Este relevamiento pretende determinar las relaciones entre caracteristicas de suelos
aridos regadios zonales y los contenidos de cloruros, potasio y pH en vides, mostos y vinos de vifiedos
provenientes de areas salinas.
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MATERIALES Y METODOS

Se seleccionaron a través de técnicas geoestadisticas vifiedos cultivados en suelos desde la zona alta a
baja de la cuenca del Rio Mendoza, abarcando los departamentos de Lujan, Maipu y Lavalle. El tamafio
muestral se evalué a partir de la semivarianza de los datos de CEes del estudio del mapa utilitario de
suelos (Vallone et al., 2007) aplicando la técnica propuesta por Hengl (2009). Posteriormente se
seleccionaron aleatoriamente sitios con CEes mayores a 4 dS/m segun su ubicacion en las subcuencas.
Resultaron 53 vifedos relevados. En suelo se determiné CEes, pH en pasta, Cl, K int con acetato de
amonio pH 7 y textura por volumen de sedimentacion (Nijensohn & Pilasi, 1962). En cosecha, se
extrajeron aleatoriamente 150-200 hojas ubicadas en el primer tercio a partir del apice y con su
tamafio definitivo, de brotes con racimos y de 50 a 60 plantas y se cosecharon racimos hasta completar
unos 40 kg por sitio que se trasladaron a bodega para determinaciones fisico-quimicas en uva y su
vinificacion. En las variedades Malbec y Cabernet Sauvignon se separaron pulpa de hollejos y posterior
mineralizacién con acido nitrico. En los mostos se determiné pH, 2Brix, acidez total (AT), potasio por
espectrofotometria de absorcion atémica (EEA) y cloruros por electrodo de i6n selectivo (técnica ISE,
OIV-MA-AS321-02, 2015). La elaboracién de los vinos tintos y blancos se realizé de acuerdo al
protocolo del Centro de Estudios Enoldgicos de la EEA INTA Mendoza. En los vinos resultantes se
analizé pH, AT, potasio por EEA y cloruro por ISE. En los tejidos en extracto acido de pulpas, hollejos,
peciolos, raquis y limbos se determinaron cloruros por ISE y potasio por EEA. Los datos fueron
sometidos a analisis estadistico descriptivo, regresiones entre variables, correlaciones simples, andlisis
de sendero y correlacion espacial con el software Infostat y R (Di Rienzo et al., 2016).

RESULTADOS Y DISCUSION

Las concentraciones de Cl" en peciolos son relativamente altas, pero inferiores al 1% considerado tdxico
para vid en general avanzado el verano (Tabla 1). La variedad con mayor concentracién es Cabernet
Sauvignon y la de menor Bonarda. El orden de concentraciones de cloruros se mantiene luego en
general en mostos y vinos. Hay un marcado efecto varietal sobre la concentracién de cloruros en
mostos, superando los limites establecidos en Tempranillo, Pedro Gimenez y, Cabernet Sauvignon y
evidenciando menores contenidos en Malbec, Bonarda, Shiraz y Criollas (Figura 1) y entre localidades
relevadas (Figura 2). Los contenidos de cloruros en mostos, no se relacionan luego claramente con los
valores en vinos (Figura 3 derecha), porque dependeria también de la capacidad de extraccidon durante
la fermentacién de las variedades. La variedad Shiraz es la que mas aumentd, al igual que encontraron
Walker et al. (2010), Tempranillo y Pedro Gimenez disminuyeron y Cabernet Sauvignon, Bonarda,
Malbec y las Criollas permanecieron mds o menos igual.

Tabla 1. Concentracién de cloruros (%) promedio en peciolos extraidos al momento de la cosecha por variedad
en vifiedos relevados en la cuenca del Rio Mendoza

Variedad Media + EE
Cabernet Sauvignon 0,99 +0,36
Pedro Gimenez 0,86 +0,11
Criollas 0,74 +0,15
Malbec 0,65 +0,09
Tempranillo 0,63 +0,04

Bonarda 0,60 +0,08
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Respecto del potencial de extraccidn de cloruros en la vinificacién de variedades tintas, la variabilidad
observada tanto en hollejo y pulpa (Figura 3, izquierda) se deberia a la variedad principalmente vy al
estado hidrico que influiria en el volumen de la baya (no evaluado). Segin Gong et al., (2010), las
concentraciones de cloruros en hollejos de uvas son 7 a 14 veces mayores que en las pulpas. Ademas,
las concentraciones de CI" en hollejos son 3-8 veces mayores que las de Na*. Durante la fermentacién
de mostos de vinos tintos involucrando un periodo de contacto con los hollejos, la concentracion de
Cl" se incrementa significativamente durante unos pocos dias al inicio de mientras es solamente
marginal el incremento de Na*. Malbec presentdé mayores concentraciones de Cl hollejos (0,50%) y
pulpas (0,36%) comparado con Cabernet Sauvignon (0,085% y 0,143% respectivamente). Sin embargo,
el vino Malbec resultante tuvo menos Cl- (464,3 mg/L) que Cabernet Sauvignon (672,9 mg/L).

1500 ] T
1300 1430
1100 =
3 = 1
E o =
=] -
£ 700 E 75
o =
< T
] ° T
40
30
100 0
Mabec CabemetS. Tempranlo P.Gimenez Bonarda  Criolas Syrah Ugarteche Agrelo igla Chica FLBeltran Lu‘unlaCOST.aNauJOEI plumegusla\lﬁAﬂdFGL Baad
aBajada
Figura 1. Concentracion de cloruros (como KCl) Figura 2. Concentracion de cloruros (como KCl) en
en mostos de distintas variedades relevadas en la mostos en distintos distritos viticolas relevados en la
cuenca del Rio Mendoza en area de suelos cuenca del Rio Mendoza en area de suelos salinos (barra
salinos (barra vertical indica error estandar) vertical indica error estandar).

Esto indicaria que la extraccion del anidn durante la vinificacion es mayor para el Cabernet Sauvignon
y las causas fisico-quimicas aun no estdn dilucidadas. La relacidn hollejo:pulpa (0,25 en Malbecy 0,47
en Cabernet Sauvignon) y la capacidad de acumulacién y extraccion de Cl- segln variedad, explicaria
el comportamiento diferencial dentro de la cuenca quizas mas que la propia salinidad del suelo (Walker
et al., 2003), pero estos aspectos deben ser aun profundizados con mas estudios. La correlacién entre
Cl- en mostos y vinos con la CEes del suelo, estuvo entre 0,41 y 0,55 respectivamente segln los
coeficientes de Pearson, superando los valores legales en suelos con CEes mayores a 3,7 dS/m.
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Con el andlisis de sendero se construyeron modelos de causa-efecto entre las variables en vino y
edaficas a través de la particién de la correlacidn en efectos directos e indirectos. Se analizaron las
siguientes variables dependientes en vino: Cl- (expresado como KCl), pH, y K y como variables
predictoras del suelo: CEes, CI" y K int. Los resultados indicaron que la correlacion entre cloruros en
vino y cloruros en suelo fue significativa y directa (r=0,52, p =0,0031) y con CEes (r=0,55, p =0,0015)
determinada principalmente por la correlaciéon entre cloruros en vino y cloruros en suelo (r=0,26). Los
contenidos de K en vino no estuvieron asociados a variables de salinidad edaficas o K intercambiable
(r=0.29, p = 0,105). Tampoco se han encontrado relaciones consistentes en otras zonas viticolas entre
contenido de K en suelo y K en mosto. Dundon et al. (1984) no la encontraron y Walkey & Blackmore
(2012) si. Es posible que diferencias varietales y su influencia en la redistribucion y movilizacién de K
dentro de la planta sea un factor por considerar. El pH del vino (rango entre 3,2 y 4,5) estuvo
inversamente correlacionado con los cloruros en suelo (r=-0,45, p =0,0122) y con K en vino (r=0,79, p
=0,0001), quien a su vez correlaciond significativamente con K en mosto (r=0,57, p =0,0017). La
variedad influyd en los contenidos de K en mosto y pH en vino, inversamente relacionado con los
contenidos de CI" en mostos: Pedro Gimenez y Tempranillo, tuvieron mayor concentracién de Cl- y
menores contenidos de K* en mosto y pH en vino, al contrario de Bonarda y Malbec. Los vinos de Lujan
resultaron de menor contenido de cloruros (411 mg/L) y mayores valores de K (1609 mg/L) y pH (4,1)
(Figura 4). Los distritos de Fray Luis Beltran (674 mg/L), Agrelo (748 mg/L) y El Plumero (1188 mg/L)
presentaron contenidos de cloruros (como KCl) en vinos superiores al limite legal.
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Figura 4. Grafico de estrellas comparativo de los vinos provenientes de vifiedos ubicados en la cuenca del
Rio Mendoza
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