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RESUMEN

Las intervenciones sustentables desde las materias primas son fundamentales para
conseguir vinos y sus derivados de una calidad integra. El objetivo de este trabajo fue
realizar la caracterizacion de los primeros vinos malbec y grappa de Villa Ciudad Parque
(VCP), en el Valle de Calamuchita de Cordoba. El estudio se realizé en vino malbec y
grappa vendimia 2013 de la finca de la Familia Furfaro de Villa Ciudad Parque
(31°53'39.72S-64° 32'41,99°0). Como testigos de referencia, se utilizaron un vino con
escala comercial (Finca Las Acacias- Villa Berna en el Valle de Calamuchita) y Grappa
italiana premiun (Candolini), respectivamente.

Se analizaron plaguicidas en diferentes muestras de agua de riego, uvas, vinos y grappa-
VCP. El método de extraccién para compuestos organofosforados y organoclorados fue
basado en la técnica AOAC 985.22(1995). Los pesticidas organofosforados fueron
analizados por cromatografia gaseosa (HP 5890 Serie Il), con detector fotométrico de
llama y columna HP 608, mientras que los organoclorados fueron analizados por
cromatografia gaseosa (AGILENT 6890 N); con detector de captura electrénica y columna
HP 5. El método de extraccion para compuestos organofosforados y organoclorados en
suelos y agua de riego se realiz6 mediante la técnica AOAC 985.22 (1995). Se tomaron
como referencia los limites méximos de residuos de plaguicidas en Argentina. SENASA
Resol. 934/2010 y Resol.608/2012.Finalmente se realizaron analisis sensoriales de
caracterizacion. Los resultados fueron los siguientes: 1. La presencia de plaguicidas en
agua, suelos y uvas no dieron valores detectables. 2. El vino Malbec obtenido en VCP
posee menores alcoholes superiores que los malbec comerciales. 3. La grappa de VCP
mostré 10 veces mas elevados los niveles de acetaldehido y 50% mas de alcoholes de
fusel, que mostraron su correlato al realizar los analisis sensoriales. 4. Los analisis
sensoriales de la grappa se calificaron como “fuera de disefio”. La intervencién de la finca,
observando las buenas practicas agricolas, permitio partir de una materia prima e
insumos naturales en optimas condiciones de inocuidad.

Los primeros lotes obtenidos de vino Malbec de Villa Ciudad Parque del Valle de
Calamuchita resultan muy promisorios y estan en condiciones de ingresar al comercio,
mientras que la grappa experimental aln requiere de importantes mejoras en el proceso
de destilacion.
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INTRODUCCION

A comienzos del siglo XXI, algunas entidades intermedias y algunos municipios del Valle de
Calamuchita de Codrdoba, Argentina, comenzaron a introducir la vitivinicultura entre sus
actividades con el fin de diversificar su economia regional tradicionalmente vinculada al turismo.
En la actualidad, una decena de pequefios emprendimientos se encuentran en diferentes grados
de avance. Su capacidad de crecimiento y posibilidades de insercién en los mercados nacionales
e internacionales requieren demostrar su calidad en todas sus dimensiones. Esta demostrado que
la calidad de la materia prima impacta de manera determinante en el producto final, por lo que es
necesario intervenir sobre ella desde un proceso que comienza con la plantacion de la cepa y la
realizacién de injertos en la base del tallo y la yema (conocido como “ennoblecimiento”). Una vez
plantada, generalmente se debe esperar tres afios para que la cepa alcance su plenitud, factor
que depende de las siguientes condiciones: por un lado la poda anual (en el invierno o a principios
de la primavera); y por el otro el arado del suelo a través de medios mecanicos y tratamientos
anuales con agentes quimicos para evitar las enfermedades fungosas y parasitos animales (FEV,
2006). La recoleccion de la uva constituye de igual manera otra etapa significativa e influye el
grado de madurez del fruto, por lo que el productor debe calcular su peso y contenido de azlcar
en breves intervalos de tiempo. Finalmente, se comienza con la vendimia propiamente dicha para
luego dar inicio al proceso de primera transformacion.

Dado que en la zona aledafia a la regién existen actividades agricolas, es necesario que este
desarrollo esté controlado para no recibir influencias negativas de contaminantes exdgenos, a fin
de asegurar las condiciones inherentes a la calidad sanitaria y ambiental.

Los diferentes paises, individual o colectivamente, se han dotado de diversas normativas con el fin
de garantizar la salud humana y las condiciones de produccién y comercializacion de alimentos
entre las naciones (Codex Alimentarius, 2007; OIV, 2006a). Dentro del ambito estrictamente
vitivinicola, la normativa de la Organizacién Internacional de la Vifa y el Vino es la principal
referencia a nivel internacional. El Reglamento (CE) 1493/1999 del Consejo, por el cual se
establece la organizacibn comun del mercado vitivinicola (OCM) y las disposiciones que lo
desarrollan, es la base legal mas inmediata en la Unién Europea (UE). Argentina no escapa a esto
ya que el consumo de vino forma parte de los habitos alimentarios cotidianos de la mayoria de su
poblacién adulta y muchos de los mercados destino del pais (MAGPyYA, 2006). Estos referenciales
son los que se tendran en cuenta para evaluar la adecuacion de los productos objetos de estudio.
Este trabajo esta dirigido a caracterizar los primeros lotes obtenidos de vino malbec y el destilado
del orujo de uva (grappa), que es un residuo no aprovechable en la obtencién de vino bajo una
intervencion sustentable en el agua y suelos.

MATERIALES Y METODOS

El estudio se realiz6 en vino malbec y grappa vendimia 2013 de la finca de la Familia Furfaro de
Villa Ciudad Parque (31°53'39.72"S-64° 32'41,99"0). Como testigos de referencia, se utilizaron un
vino con escala comercial (Finca Las Acacias- Villa Berna en el Valle de Calamuchita) y Grappa
italiana premiun (Candolini), respectivamente.

Se analizaron plaguicidas en diferentes muestras de agua de riego, uvas, vinos y grappa-VCP. El
método de extraccion para compuestos organofosforados y organoclorados fue basado en la
técnica AOAC 985.22(1995). Los pesticidas organofosforados fueron analizados por
cromatografia gaseosa (HP 5890 Serie Il), con detector fotométrico de llama y columna HP 608.
La T° del horno: T° programada en 3 rampas; T° detector: 240°C y T° inyector: 200°C. Los
pesticidas organoclorados fueron analizados por cromatografia gaseosa (AGILENT 6890 N); con



detector de captura electrénica y columna HP 5. . La T° del horno: T° programada en 3 rampas; T°
detector: 300°C y T° inyector: 200°C.

El método de extraccion para compuestos organofosforados y organoclorados en suelos y agua
de riego se realizé mediante la técnica AOAC 985.22 (1995). Se tomaron como referencia los
limites maximos de residuos de plaguicidas en Argentina. SENASA Reso0l.934/2010 vy
Resol.608/2012.

Los analisis de componentes volatiles en vinos y grappas se hicieron en un cromatografo de
gases Shimadzu GC-17A (Kyoto, Japén), equipado con inyector automatico y detector de
ionizacion por llama de hidrégeno (FID). Se utiliz6 una columna CP-WAX 10 (60 m x 0,25 mm x
0,25 mm). El programa de temperatura fue de 35°C / 10 min, ascendiendo hasta 70°C a 30
grados / min, manteniendo durante 20 min. Como gas portador se utilizd6 hidrégeno a una
velocidad de flujo de 1 ml/min. Las temperaturas del inyector y del detector fueron de 230 y 250
°C, respectivamente. El volumen de inyeccion fue 1 ml con un split de 1:25. La cuantificacion de
los compuestos se realiz6 mediante la medicion de las areas de los picos cromatograficos y
calculo por método de estandar interno (1- pentanol). Los analisis se hicieron por triplicado y los
coeficientes de variacién de las mediciones fueron inferiores al 5 %.

Se realizaron andlisis sensoriales de caracterizacion en grappa de VCP y Grappa italiana premiun
(Candolini), respectivamente.

RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis de agua y uvas: Los valores sobre la presencia de pesticidas organofosforados: acefato,
clorfenvinfos, clorpirifos etil, clorpirifos metil, demeton metil, diazinon, diclorvos-DDVP, dimetoato,
dosolfoton, etil azinfos, etion, fenitrotion, fentio, forato, fosfamidon, fosmet,mercaptotion,
metidation, metil azinfos, monocrotofos, paration etil, paration metil, pirazofos, pirimifos metil,
guinalfos, tiometon vy triclorfon etil dieron por debajo del limite de deteccion. Igualmente sucedio
para con los pesticidas organoclorados: aldrin, BHC-HCH, captan, alfa clordano, gama clordano,
clorobenzilato, clorotalonil, dicofolol, dieldrin, endosulfan (alfa+beta), endrin, fenarimol, folpet,
HCB, heptacloro, haptacloro epoxi, hexaconazole,imazalil, iprodione, lindano, metoxicloro,
miclobutanil, mirex, op’'DDD, op’DDE, op’DDT, penconazole, procimidone, pp’DDD, pp’DDE,
pp'DDT, quinometionato, triadimefon, vinclozolin. En concordancia con Fregoni, M (2007), el
manejo sustentable en una latitud poco tradicional lleva a ofrecer las condiciones apropiadas para
las plantaciones.

Andlisis de vino:

Iguales analisis de pesticidas fueron realizados en vinos. Ninguno de ellos fue detectado.

Del andlisis de los compuestos volatiles se observé que el vino Malbec producido en VCP posee
valores aceptables de acetaldehido (17.72 mg/l), un tercio de alcohol isoamilico y 2-metil-1-
butanol que el comercial testigo del mismo Valle, como puede observarse en la Tabla I. Dado que
el aroma basico del vino esta constituido por cuatro ésteres —acetato de etilo, isoamil acetato, etil
caproato y etil caprilato-, dos alcoholes -isobutilico e isoamilico- y un aldehido —acetaldehido-; que
los deméas componentes lo modifican (Amerine y Roessler, 1983); y que el comercial excede los
valores de referencia, podria inferirse que el vino malbec de VCP podria ser almacenado mayor
tiempo sin desarrollar aromas indeseables.



Tabla I. Componentes volétiles de los vinos

Andlisis de grappa:

Iguales analisis de pesticidas fueron realizados en grappas. Ninguno de ellos fue detectado.

Los niveles de acetaldehido en la Grappa VCP son 10 veces superiores y en todos los alcoholes
de fusel superan el de la grappa premiun de referencia. Estos valores encontraron correlacion en
las pruebas sensoriales de caracterizacion donde pudo apreciarse que la grappa VCP presentd un
sabor no tipico, fuera de disefio, aldehidico.

Tabla Il. Componentes volatiles de las grappas

CONCLUSIONES

La intervencion de la finca, observando las buenas practicas agricolas, permitié partir de una
materia prima e insumos naturales en 6ptimas condiciones de inocuidad.

Los primeros lotes obtenidos de vino Malbec obtenidos en Villa Ciudad Parque del Valle de
Calamuchita resultan muy promisorios, mientras que la grappa experimental adn requiere de
importantes mejoras en el proceso de destilacion.
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Fig. 1. Zona de estudio y puntos de muestreo






