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Introduccion

La industria vitivinicola requiere de mudltiples
mediciones para el control de los procesos,
como asi también para la liberacion del
producto al mercado por el organismo
encargado de la fiscalizacion (INV — Instituto
Nacional de Vitivinicultura). Estos ensayos
estan vinculados a controles de calidad y
genuinidad del producto.

La cadena vitivinicola argentina esta
compuesta por los productores primarios
(vihateros), las bodegas que producen vy
fermenta los mostos para la elaboracion de
vinos y finalmente las empresas distribuidoras
y exportadoras que se encarga de la
comercializacion.

El sector esta regulado por la ley general de
vinos (N®14.878) y un conjunto de resoluciones
de actualizacion (Tolerancias: resolucion
C41/91, decreto 1469/71; Técnicas analiticas:
Resolucién 123/85 - 633/81). La
reglamentacion esta a cargo del INV y alcanza
a todos los actores de la cadena.

Las bodegas son el principal eslabén
industrial. El control del proceso de vinificacién
y del producto terminado se realiza con
ensayos vinculados a las transformaciones
biolégicas que sufren los mostos durante la
fermentacion. Por ejemplo, los azucares de los
jugos se consumen por las levaduras y se
transforman en etanol. Algo de acido acético se
produce de manera natural en este proceso.
Sin embargo los mostos en fermentaciéon y
vinos terminados pueden acetificarse por la
alteracion de ciertas bacterias no deseadas en
el proceso.

La mayoria de las bodegas tienen laboratorios
propios y controlan el proceso con ensayos de:
alcohol, azucares reductores, acidez volatil y
otros.

Estos ensayos de rutina también son
monitoreados por INV para otorgar la libre
circulacion de la partida.-

En un esfuerzo en conjunto INTI e INV
impulsan el desarrollo de un Material de
Referencia (MR) a fin de generar una

herramienta que permita asegurar la
trazabilidad en las mediciones de rutina en el
sector.

Figura 1: Ensayos de alcohol en INTI Mendoza.

Disponer de un MR en la matriz vino mejorara
la calidad de los ensayos y el control de los
procesos analiticos, obteniendo resultados
trazables, con la exactitud y precision
requerida. Consecuentemente las bodegas
podran tomar acciones correctivas certeras
ante los posibles desvios, durante el proceso
de vinificacion.

Por otro lado, el MR permite trazar
metrolégicamente las mediciones a referencias
establecidas internacionalmente. Dando
confiablidad a los resultados y facilitando la
comparacion con cualquier ensayo realizado en
otra bodega del mundo u organismo del sector.

Objetivo general.

Desarrollar un MR para la Industria Vitivinicola,
basado en los requisitos de la Guia ISO 34
(actualmente 1SO 17034 version 2016).
Objetivo especifico.

Producir un MR en matriz de vino tinto para los
parametros de alcohol, acidez volatil y
azlcares reductores.

Descripcion

Este proyecto fue iniciado en su gestién en el
ano 2015, concretdndose la primera partida
(piloto) en agosto del 2016.



El centro responsable de la produccién del MR
es INTlI Mendoza en colaboracion con INV
sede Mendoza como organismo referente del
sector y bajo la direccién de INTI San Juan.

competencia de los productores de materiales
de referencia’.

Los ensayos involucrados en los estudios de
homogeneidad, estabilidad y caracterizacion
del MR cumplen con los requisitos de la IRAM
301 (equivalente a la ISO 17025:2005)

Resultados

El lote piloto arrojo los resultados esperados
dando cumplimiento al disefo pre establecido y
a los requisitos de la Guia 1ISO 34:2009.
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*OIV: Organizacion Internacional de la Vifa y el Vino.
**Resolucion Mayo 1938 ex Direccion Nacional de Quimica.
***ml Etanol / 100ml de vino a 20°C.

Tabla N21: Disefio del MR de acuerdo a la demanda.

Se utilizé la guia ISO 35:2006 para la
planificacion y ejecuciéon de los estudios
necesarios.

De la primera partida se seleccionaron
aleatoriamente 13 unidades para evaluar la
homogeneidad del lote. Se evalta y confirma la
homogeneidad inter e intra botella del lote
utilizando el andlisis de la varianza.

Se estudié la estabilidad del MR durante 10
dias simulando las condiciones de transporte
para garantizar los valores asignados, con el
objeto de responder a la demanda Nacional. Se
confirmé la estabilidad con la prueba t de
Student.

Se asigné un valor para cada propiedad en
condiciones controladas y trazables
metrolégicamente. Se verificé la compatibilidad
metrolégica de los datos y se asignd valor con
un proceso de medias ponderadas. De la
misma manera se estim6 la contribucién de
incertidumbre ponderando las contribuciones
de los laboratorios participantes.

El lote piloto fue disefiado para alcanzar una
vida Util minima de 12 meses almacenado en
un rango de temperaturas, entre 15°C a 25°C.
El material es monitoreado bimestralmente en
ambas temperaturas y el estudio finalizara en
septiembre de 2017. Mediante el andlisis de
regresion lineal se verifica la estabilidad del
lote.

Paralelamente a esto, se esta desarrollando el
Sistema de Gestion de la Calidad necesario
para dar cumplimiento a los requisitos de la
Guia I1SO 34 “Requisitos generales para la

PARAMETROS! [ Homogensidadl | oo aondad:|| S Velor
P valor asignado

GRADO F=0,75 Valor 15°C: 0,3 13,00,2

ALCOHOLICO critico=2,6 25°C: 0,07 e

AZUCARES F=1,07 Valor 15°C: 0,2 9,4+0,4

REDUCTORES critico=2,6 25°C: 0,2 g/l
ACIDEZ F=0,91 Valor 15°C: 0,6 0,48+0,05
VOLATIL critico=2,6 25°C: 0,6 g/l

*La incertidumbre provenientes de homogeneidad y
estabilidad son despreciables.
** Datos de 8 meses de estudio.

***ml etanol / 100ml de vino a 20°C
Tabla N22: Resultados.

Los datos de estabilidad hasta el momento
evaluados se corresponden con una vida util de
8 meses.

Conclusiones

INTI Mendoza y los colaboradores del proyecto
lograron el desarrollo de un MR para la
industria vitivinicola del pais.

El MR generado dara sustento a las
mediciones que realicen el instituto de
fiscalizacion y las bodegas a través del control
de los procesos de calidad y genuinidad del
vino.

El desarrollo de este proyecto deja capitalizado
en INTI Mendoza la competencia técnica para
luego continuar la labor desarrollando MR para
otros sectores de la Industria Nacional.
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