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ments than to the 50 and 75 per cent treatments.

SUMMARY

At the Cauquenes Experiment Station (INIA), grapes cv. Sauvignonasse, with four different infection
levels of Botrytis cinerea Pers. (check: 1—5 berries affected; and 25, 50 and 75 per cent of the berries
affected) were subjected to experimental fermentation, to determine the effect of this disease on

As the percent of attack increased, must yield decreased, and fermentation time, alcohol percent, vo-
latile acidity, pH, extract, reducing substances, color absorvence, and glicerine increased.

The organoleptic evaluation of the wines assigned better quality to the check and 25 per cent treat-

INTRODUCCION

El hongo Botrytis cinerea Pers. es un patogeno de la
vid que ataca diferentes 6rganos en diversos estados
de desarrollo, siendo mds notorio su efecto sobre el
fruto en la época de madurez.

Segiin Riberau—Gayon (1960), si se busca el mdximo
de frutosidad en los vinos blancos, debe evitarse la
presencia de botrytis en los frutos. Solo en el caso de
vinos especiales puede ser favorable esta pudricién y
siempre que el ataque se produzca sobre bayas sanas,
caso en el cual ocurre la llamada “‘pudricion noble’’.
Si el atague se produce sobre bayas dafiadas, se de-
nomina “‘pudricidén gris’’ y si interactGan otros paté-
genos, “‘pudricién vulgar”.

1 Recepcién de originales: 8 de septiembre de 1981.

2 Subestacién Experimental Cauguenes (INtA), Casilla 165,
Cauquenes, Maule, Chile.

Los principales efectos de botrytis, segin diversos
autores, son: disminucion del peso y volumen de ba-
yas; aumento de concentracion de azucares y dcidos
naturales; el tenor de dcido acético puede alcanzar va-
lores de 0,18 a 0,60 g/It en los frutos; el mosto se
oxida ficiimente, debido a la presencia de una polife-
noloxidasa (lacasa); desaparece entre el 75 y 90 por
ciento del nitrégeno total del mosto; disminuye la
velocidad de fermentacién, en relaciéon directa al gra-
do de ataque; la acidez volatil del vino resultante llega
facilmente a 1 g/lt; aumenta el contenido de glicerina
hasta 10 g/It; hay produccion de 4cido glucénico, el
que no existe en vinos provenientes de uvas sanas, al-
canzando concentraciones de 0,50 a 2,50 g/lt; se des-
truye el aroma natural de los frutos y los vinos ad-
quieren aromas distintivos (Riberau—Gayon, 1960 y
1970; Oreglia, 1964; Riberau—Gayon y otros, 1975;
Amerine y otros. 1980).

Aprovechando la alta incidencia, tanto en dispersion
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como en intensidad, de botrytis en las zonas viticolas
en febrero—abril de 1980, se programé el presente
trabajo para cuantificar analitica y sensorialmente los
efectos de diferentes grados de ataque sobre el pro-
ducto final, el vino.

MATERIALES Y METODOS

El ensayo se realizé en la Subestacién Experimental
Cauquenes (INIA), con uvas del cv. Sauvignonasse,
provenientes de un parrén espaiiol de la zona de Tal-
ca. En él se realiz6 un muestreo diferencial al momen-
to de la cosecha, de acuerdo al grado de ataque de bo-
trytis, segdin la siguiente escala:

T1= Testigo {1 a 5 bayas podridas por racimo)
“T92= 25% de bayas podridas por racimo
T3= 509% de bayas podridas por racimo
T4= 75% de bayas podridas por racimo

Se molié en maquina experimental, separando mosto,
gota y prensa (se aplico ia misma presion a todos los
tratamientos); se ferment6 sélo el mosto gota, sulfi-
tado a 100 mg/It, en bidones pldsticos de 25 It, des-
cubdndose a densidad igual o inferior a 1.000; se tra-
segd a los 7 y 30 dias, llevdndose los vinos a fric por
10 dias a 5° C; se volvid a trasegar y se paso por filtro
de placas ajustandose el sulfuroso libre a 30 mg/It, an-
tes de embotellar los vinos (Sotomayor y otros,
1980).

Se realizd las siguientes mediciones y analisis: porcen-
taje de mosto, gota y prensa; temperaturay densidad
diaria durante la fermentacion; alcohol probable, aci-
dez total y pH en el mosto; porcentaje de alcohol,
acidez volatil, acidez total, pH, materias reductoras
(Fehling), extracto seco a 1000 C, polifenoles totales
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{reactivo Folin—Ciocalteus), color (densidad optica a
420 nm, medida en colorimetro Klett Summerson,
Sotomayor y otros, 1980), glicerina (volumétrica) y ni-
trégeno total (Kjeldah!) en el vino (Amerine y Ough,
1974).

La degustacion se realizo utilizando la tarjeta de pun-
taje de la Universidad de California {Davis Score Card,
Amerine y Roessler, 1976) y con un disefio corres-
pondiente a bloques al azar, con 6 repeticiones, sepa-
réndose las medias de acuerdo a la Prueba de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION

En el Cuadro 1 se puede apreciar que a mayor ataque
hay una tendencia a disminuir el rendimiento en mos-
to gota, lo que no se aprecia en el mosto prensa. Si es
clara la disminucién de rendimiento total, que segln
Riberau—Gayon y Peynaud (1960}, es atribuible a
que B. cinerea provoca evaporaclion en las bayas, pro-
duciéndose concentracidon de azucar y dcidos en el
mosto; esto puede apreciarse en el Cuadro 2, aunque
no se observé diferencias marcadas en cuanto a pH.

CUADRO 1. RENDIMIENTO EN MOSTO DE UVAS
CON NIVELES CRECIENTES DE ATAQUE DE
Botrytis (SE UTIL1ZO PRENSA EXPERIMENTAL)

TABLE 1. Must yield of grapes with increasing levels of
Botrytis attack

% rendimiento en mosto
Tratamiento

Gota Prensa Total
T 53,1 10,7 64,2
T2 49,5 138 63,3
T3 51,3 10,7 62,0
Ty 40,8 13,3 54,1

CUADRO 2. ANALISIS DE MOSTOS PROVENIENTES DE UVAS CON NIVELES
CRECIENTES DE ATAQUE DE Botrytis

TABLE 2. Characteristics of musts from grapes with increasing levels of
Botrytis attack

Lectura Alcohol Acidez total
Tratamiento refractométrica probable pH {g/it ac.
(a 200 C) (%} tértrico)
Tq 178 99 3,22 7,19
Ty 18,8 10,5 3,31 7,50
T3 208 11,9 3,36 7,80
Ta 24,4 144 3,33 10,50
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La velocidad de fermentacion se puede apreciar en la
Figura 1. A mayor grado de ataque, la fermentacion
fue mds prolongada y se descubd a mayor densidad.
También se observé que en los tres primeros trata-
mientos {Tq1, T2 y T3) la fermentacién fue lenta al
comienzo y répida después, mientras que el trata-
miento T4 fue rdpida al inicio y muy lenta al final.
Segun Dittrich {1964), citado por Amerine y otros
(1980), la fermentacién lenta se debe al mayor con-
tenido de azticar y no, como sostienen Riberau—Ga-
yon (1970) y Lafon—Lafourcade (1980), a que Bo-
trytis cinerea secreta una sustancia inhibidora de las
levaduras, denominada botricina.

En el andlisis de vino (Cuadro 3) se observé que el
porcentaje de alcohol sigue la misma tendencia apre-
ciada en el mosto (Cuadro 2). Se aprecia que a mayor
ataque, la concentracién de materias reductoras es
mayor, especialmente en el tratamiento T4, debido a
la paralizacion de la fermentacion, como se observé
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Figura 1. Velocidad de fermentaciébn de mostos provenientes
de uvas con niveles crecientes de ataque de Botrytis.

Figure 1. Fermentation velocity of musts from grapes with
increasing Botrytis attacks.

en la Figura 1. La acidez fija no presenta ninguna
tendencia definida, pero sf existié un aumento en el
pH. Esto puede deberse a que botrytis ataca preferen-
temente al acido tartrico, el cual es el dcido mas fuer-
te del vino (Riberau—Gayon y Peynaud, 1960, y Ri-
berau—Gayon, 1970). La acidez volatil aumentd a
medida que aumento el grado de ataque.

A mayor porcentaje de pudricion el estracto seco
aumentd, principalmente por la alta concentracion de
materias reductoras en los tratamientos T3y T4. Los
polifenoles totales también tienden a aumentar, asi
como la intensidad de color, lo cual se deberia, como
lo indican Riberau—Gayon {1970} y Amerine y otros
(1980), a la accién de una polifenoloxidasa (lacasa).
El contenido de glicerina aumenta con la mayor inci-
dencia de botrytis, lo cual estd de acuerdo con lo in-
dicado por Oreglia (1964), Riberau—Gayon (1970),
San Romao y Lafon—Lafourcade (1979) y Ameriney
otros (1980). El contenido de nitrégeno total en to-
dos los casos es inferior a lo indicado por Riberau—
Gayon y otros {1975), como concentracion minima
para los vinos blancos franceses (77 mg/lt).

En el andlisis organoléptico (Cuadro 4) no se-encon-
traron diferencias entre tratamientos para apariencia,
cuerpo y astringencia. Las mayores diferencias entre
tratamientos se produjeron para color, aroma, sabor y
calidad general. El andlisis organoléptico corrobord
las diferencias observadas en el analisis quimico.

Al analizar el puntaje total, no se encontré diferencia
entre los tratamientos Tq y T2, que fueron los mejo-
res y muy diferentes a los tratamientos T3 y T4; esta

- diferencia se produjo principalmente debido al color,

aroma, acidez volétil y sabor. Si bien es cierto los
primeros obtuvieron los mayores puntajes totales,
quedan dentro de la categoria de vinos estdndar, de-
bido principalmente a la falta de aroma varietal y a
su baja graduacidn alcohoélica y alta acidez fija, lo cual
se atenuo, en cierta medida, por el contenido de glice-
rina.

CUADRO 3. ANALISIS DE VINOS PROVENIENTES DE UVAS CON NIVELES CRECIENTES
DE ATAQUE DE Botrytis

TABLE 3. Characteristics of wines from grapes with increasing levels

Ac. volatil Estrac. seco Polif. Nitrégeno
Alcohol Ac. fija (g/1t ac. pH a 1000 C Mat. reduc. totales Color  ‘Glicerina total
(%) (g/it HoSO4) acético) (g/1t) (a/1t) {g/it) Dazo {g/it) mg/lt
T 9.9 5,62 0,56 2,93 16,42 1,04 0,10 0,09 343 38,5
Ty 10,7 5,11 0,52 2,97 16,79 1,29 0,00 0,07 4,28 38,5
T3 11,7 5,32 080 3,13 26,16 2,32 0,11 0,12 6,97 38,5
Ts 135 5,62 110 342 39,75 440 0,13 0,20 9,45 49,0
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CUADRO 4. EVALUACION ORGANOLEPTICA DE VINOS PROVENIENTES DE UVAS CON
NIVELES CRECIENTES DE ATAQUE DE Botrytis
TABLE 4. Organoleptic evaluation of wines obtained from grapes with increasing levels -
of Botrytis attack
Acidez  Acidez Astringen- Calidad  Puntaje
Apariencia Color Aroma voldtil total Dulzor Cuerpo  Sabor cia general total
(2) (2) 4) {2) (2) (1) (1 (2) (2) (2) (20)
[T1 2,0 13a 21a 2,0a 06b 10a 10 08a 2,0 08a 134a
T 2,0 18a 22a 20a 1.07a 08ab 1,0 06a 2,0 18a 143a
T3 2,0 04b 02b 1,6b 10a 08b 10 06a 20 0,3b 98b
T4 2,0 00¢c 0,0b 13¢c 10a 0,7b 1,0 01b 2,0 0,0c 8,1¢
N.S. N.S. N.S.
NOTAS:
() Puntajes miximos a obtener
Promedios de 6 repeticiones
Significacion estadistica: Duncan 5%.
RESUMEN

Para determinar el efecto en el rendimiento en mosto,
velocidad de fermentacion, caracteristicas anal fticas y
organolépticas del vino causado por uvas afectadas
por Botrytis cinerea Pers, en la Subestacién Experi-
mental Cauquenes (INIA), se realizd vinificaciones de
uvas del cv. Sauvignonasse con cuatro diferentes in-
tensidades de pudricion: testigo (1--5 bayas podridas
por racimo) y 25 por ciento, 50 por ciento y 75 por
ciento de bayas podridas por racimo.

A medida que el porcentaje de uvas podridas por raci-
mo fue mayor, se obtuvo menor rendimiento en mos-
to, prolongacion de las fermentaciones, aumento del
porcentaje de alcohol, acidez vol4til, pH, extracto se-
co, materias reductoras, color y glicerina. Ei mayor
puntaje cualitativo en el anélisis organoléptico lo ob-
tuvieron los vinos provenientes de racimos testigos y
con 25 por ciento de bayas podridas.
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