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Resumen de Proyecto:

La vinificacidn es un proceso que involucra una serie de técnicas y operaciones, durante las cuales el
vino puede entrar en contacto con el oxigeno. Las reacciones de oxidacién, ya sea quimica o enzimatica,
conducen al pardeamiento de los vinos en los vinos blancos, este cambio de color se asociaa una
pérdida de aromas frutales y al deterioro de la calidad. La oxidacidon es un fendmeno complejo, donde
intervienen diferentes factores:los compuestos fendlicos, el oxigeno, las enzimas, los metales de
transicion, el perdxido de hidrégeno, las quinonas, el di6xido de azufre, el glutatién, el pH, entre otros.Es
necesario conocer la evolucion posible de todas estas variables con el objeto de minimizar dicha
oxidacidn, y asi obtener vinos que conserven sus atributos organolépticos positivos a lo largo del
periodo de conservacion.Las concentraciones normales de hierro en los oscilan entre 1,2 a 4,5 mg/L; en
el caso del cobre, la concentracién varia entre 0,05y 0,8 mg/L. El hierro y el cobre actian como
catalizadores de la oxidacién no enzimética de los vinos, aceleran el consumo de oxigeno, llevando a
una pérdida simultanea de SO2 y a la produccion de aromas desagradables.Las practicas que se
realicen en la bodega pueden modificar los tenores de estos metales, y en consecuencia, modificar las
condiciones de oxidacién de los vinos.El objetivo de este proyecto es evaluar el efecto del agregado de
Caseinato de potasio y de polivinilpirrolidona (PVPP) durante la fermentacidn alcohdlica sobre la
concentracién de hierro y cobre en el vino obtenido, asi como la tendencia a la oxidacion de estos vinos.
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Titulo (Inglés): Prevention of the oxidation of white wines. Effect of winery practices on the concentration
of iron in wines.

Resumen de Proyecto (inglés):

Vinification is a process that involves a series of techniques and operations, during which wine can
come into contact with oxygen. Oxidation reactions, either chemical or enzymatic, lead to the browning
of wines in white wines, this change of color is associated with a loss of fruity aromas and deterioration
of quality.Oxidation is a complex phenomenon, where different factors intervene: phenolic compounds,
oxygen, enzymes, transition metals, hydrogen peroxide, quinones, sulfur dioxide, glutathione, pH,
among others.lt is necessary to know the possible evolution of all these variables in order to minimize
this oxidation, and thus obtain wines that retain their positive organoleptic attributes throughout the
conservation period.Normal iron concentrations range from 1.2 to 4.5 mg /L; in the case of copper, the
concentration varies between 0.05 and 0.8 mg / L. Iron and copper act as catalysts for the non-enzymatic
oxidation of wines, accelerating the consumption of oxygen, leading to a simultaneous loss of SO2 and
the production of unpleasant aromas.The practices carried out in the winery can modify the tenors of
these metals, and consequently, modify the oxidation conditions of the wines.The objective of this
project is to evaluate the effect of the addition of potassium caseinate and polyvinylpyrrolidone (PVPP)
during alcoholic fermentation on the concentration of iron and copper in the wine obtained, as well as
the tendency to oxidation of these wines.
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Este objeto esta alojado en la Biblioteca Digital en la URL: siip2019-2021.bdigital.uncu.edu.ar .
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