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Principales enfermedades fungicas de la vid

Mildiu Oidio Botritis
(Plasmopara viticola) (Uncicula necator) (Botrytis cinerea)

Danos en tallos, hojas y brotes, podredumbre del racimo,
pérdidas de mosto, modificacion de la composicién de la uva,
del mosto y el vino

$

Aplicacion productos fitosanitarios




Fungicidas de nueva generacion

¥ ‘ Superficiales o Penetrantes Sistémicos
- de contacto

Actuan en la Penetran en los Penetran en los

superficie de la planta tejidos de la planta tejidos de la planta y
se desplazan por ellos

Son PREVENTIVOS Son CURATIVOS a través de la savia,

ejerciendo su accion
en distintos puntos y
en érganos

Son CURATIVOS

ciazofamida, boscalida, benalaxil,
famoxadona, penconazol, iprovalicarb,
iprodiona, proquinazid, metalaxil,
vinclozolin, trifloxistrobin ... mandipropamida,
zoxamida ... piraclostrobin,

triadimefdn,
flunquiconazol ...



Aplicacion de productos fitosanitarios en vinedo, gestion

sostenible

e (Carné de aplicador de productos fitosanitarios
* Buenas Practicas Agricolas:

, ~ - Registrar en el cuaderno de explotacion los
Real Decreto 1311/2012  tratamientos fitosanitarios aplicados.

Marco de actuacién para - Preparar correctamente los productos

conseguir un uso sostenible fitosanitarios, respetando las dosis establecidas.

de los productos R tar | | d idad antes de |

fitosanitarios - .es.pe ar los plazos de seguridad antes de la
vendimia.

* Establece LMRs para las uvas de vinificacion:
CALIDAD SANITARIA

* Se aplicaran proximamente factores de

Reglamento 396/2005 transformacion (concentracion o dilucion)

en vinos (nuevo Anexo VI)

Legislacion
europea
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Productos fitosanitarios anti-Mildiu
Vinos Godello

XUNTA
Proyectos de investigacion 3¢ DE GALICIA

“Efecto de los sanitarios en la calidad organoléptica de vinos gallegos”
l (PGIDTO7TALO16383PR)

“Aplicacidn de nuevos productos fitosanitarios en los vifiedos gallegos. Evaluacién del
descenso de la tasa de la contaminacion de pesticidas en el vino final”
(PGIDTOSTALOO7383PR)
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Filal Fila2 Fila3 Fila4 Fila5 Fila6 Fila7 Fila8 Fila9 Fila10 Fila 11 Fila12

PAC BPA
Subparcela Formulacion LMR uva Residuos en uva
(mg/Kg) (mg/Kg)
A Mandipropamida® 2.0 0.97
B Valifenalato® (6%) 0.2 1.4
PAC C Ciazofamida (2,5%) 0.5 0.72
D Famoxadona (22,5%) 0.2 1.0

BPA E SUBPARCELA CONTROL




Vendimia separada uvas blancas var. Godello (100 Kg)

Control
BPA

Experiment A ExperimentB  ExperimentC Experiment D

CAP CAP CAP CAP
Mandipropamida  Valifenalato Ciazofamida Famoxadona

Despalillado, estrujado, prensado

Desfangado
(enzimas pectoliticas Enozym Altair, 10 2C, 12 h)

Ferm. alcohdlica
Fermol IPER R (S. cerevisiae) 30 g/HI
18 2C, 14 dias
agitacion-densidad (2 veces dias)

Trasiegos x 2, adicion de SO,

Clarificacion (bentonita, 80 g/HlI)

Filtracion (filtros de celulosa), adicion SO2

Estabilizacion

Embotellado (40 L)




1 2 Etapa: Identificacion y cuantificacion de los aromas del vino

EXTRACCION DE LOS COMPUESTOS
1 VOLATILES DEL VINO MEDIANTE
EXTRACCION EN FASE SOLIDA

IDENTIFICACION Y
CUANTIFICACION MEDIANTE
GC/MSD




Volatile compound Descriptor Concentration (pg I}
V/ire ACorc=SD  Wine B Conc+SD Wine C Conc+SD Wine D Conc+SD  Wine E Conc £ SD
mm Mandipropamida Valifenalato Ciazofamida Famoxadona CONTROL

htaonellol Rose® 7.0+ 03 €8+03 6.7 £0.6 8.5+03 70+03
trans,trans-Farnesol Muguet® (flewer) 2612 23+2 20+2 33+1 272
Geraniol Rose® 7215 €1+£10 72+5 71+£2 80+8
(+/-)-Linabo! FlorzI®, lavender® 22+03 28+03 19+£0.1 231202 18+0.2
Nerol Florelf, grass® 6.0+ 04 84106 82+1.5 | 6.1+ 08 5405
a-Terpired Oil*, anise®, mint® 1.0+ Q1 1.0+ 0.02 1.2+0.1 08+0.1 09+0.1

I Alcohols |

Isoamyl alcohols Alcoho’, nail polish® 74307 £ 20054 €4€61 + 9407 67137 £13483 64173 £9502 82283 £ 10425
1-Hexanol Green®, resin®, flocal® 1609+ 177 1456 + 239 1080 £239 2200 £283 1866 + 185
trans-3-Hexen-1-0! Green® 3646 47 +2 45+5 65+7 50+2
ds-3-Hexen-1-0l Grass® 27 14 37+1 30+3 24+2 25%1
Ber zyl alcchel Fbrel? 2242 28 +1 20+ 1 19+1 19+ 2
2-Fheny ethanol Rose” | 22818+ 689 19074 + 3199 17647 £2554 | 10944 £ 590 14273 £1516
S-Nethvl- I-buthyl acetate  Banzna® 382+ 215 482 +44 411+£118 528+ 30 630+81
Hexvyl acetate Cherry®, pear® 402+ 103 542 +80 388 +92 649+ 85 667+ 110
Z2-Fhenylethy! acetate Rose’, violets® 236+ 17 268 £30 257 £40 143+ 2 179+ 18
Ethyl butano:te Strawberry® 133+ 65 155+28 143 £20 172+ 20 192+ 11
Ethyl hexanoate Apple®, bznana® 531+ 178 568 +92 553+ 111 583+ 82 611+88
Ethyl octaroate Pineapple®, pear® 599+ 40 8§77 +94 492 +39 502+ 62 657+ 110
Ethyl decanoate Grapes’ 277+ 20 345142 254 +20 250+ 32 232+ 22
Diethyl succinate Wine* 49 14 €2+2 50+4 42 +1 46+ 2
Z-Ehyl-ph2no Mus* 24+02 2702 31+0.1 1.8+ 0.1 27+03
4-Vinylguaiacol Clova' 5412 €5+1 52+ 1 33+1 66+3
Vanillin Vanilla® 22+03 2403 31+0.2 1.9+ 02 26+0.3
Acetovanillone Vanilla® 19.6+0.8 18.65 £ 0.01 18.1 £0.7 16.6+ 0.3 171
Ethyl vaniliat2 Vanilla® 28+02 3.0£03 32+0.2 27+0.1 3103
Eugenol Clovz, cinnamon® 1.9+ 02 1.92 £ 0.05 1.7+£0.1 1.7+ 0.1 1.7£0.1
5-Methylbutancic acid ~ Rancid® €1479 694 + 65
Hexanoic acid Green® 33881 116 3079 + 362 2924 £450 2099 £23 2627 £305
Octanoic acid Butter’ 7076 % 351 5773+ 1225 6352 +781 * 5820 £720
Decanoic acid Unpleasant® 2129+ 127 2840+ 182 2300+123 2067 £52 1926 £ 83
Ber zaldehyde Bitter zlmord”, cherry® | 87 218 13715 | 164 +12 178+ 12
Me:hionol Boiled zreer beans® | 2858 + 180 2078 + 46 3633 + 266 1256+ 107 | 4690 +270




22 Etapa: Calculo del VALOR DEL AROMA (Odour Activity Value)

_ Concentracion del compuesto
Umbral de percepcidn olfativa

OAV

et Percepcion sensorial

- E & * Culleré et al., 2004
i Escudero et al, 2007

{ = Van Gemert, 2011
N * 1



22 Etapa: Calculo del VALOR DEL AROMA (OAV)

OAV =

Concentracion del compuesto

Umbral de percepcion olfativa

Compuesto

Percepcion

sensorial

Citronellol

Hexanoato

de etilo

Concentracion Umbral
(ng/L) percepcion
(ng/L)
Floral 7,0 100
(rosa)
Frutal 611 14
(manzana)

0,07

44

1
K

Transformamos todas las concentraciones de la tabla anterior en OAVS



32 Etapa: Agrupacion por SERIES ODORANTES. Calculo del OAV GLOBAL

de cada serie

Tabla IV.2. Clasificacion de los compuestos identificados en el vino Godello en series

odorantes.

Compuesto Serie Odorante ** | Compuesto Serie Odorante **
[+/-)-Linalol 2 Caprilato de etilo 1.4
a-Terpineol 2 Caprato de etilo 1,4
(%)-B-Citronelol 13 Succinato de dietilo 7
Nerol 2 4-Etilfenol 6
Geraniol 2 4-Vinilguayacol 5
trans, trans-Farnesol 1.2,3.5 Acetovainillona 5
Alcoholes isoamilicos 4.6 Vainillato de etilo 4.5
1-Hexanol 23 Eugenol 4,5
trans-3-Hexen-1-ol 3 Vainillina 5
cis-3-Hexen-1-ol 3 Acido butirico 6
Aleohol beneilico 1.4 Acido isovalérico 4.6
2-Feniletanol 2 Acido caproico 6
Acetato de isoamilo 1 Acido caprilico 5
Acetato de hexilo 2,3 Acido ciprico 3
Acetato de 2-feniletilo 2 (R)-(-)-Pantolactona +
Butirato de etilo 1 Benzaldehido 1.4
Caproato de etilo 1 Metionol 7

a) 1, Frutal; 2, Floral: 3, Herbdceo; 4, Dulce: 5, Especiado; 6, Lactico; 7, Verdura.

OAVGlobal Serie — § OAVCompuestos Serie

Sanchez-
Palomo et
al., 2010




42 Etapa: Interpretacion del efecto de los fungicidas en el aroma del vino
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42 Etapa: Interpretacion del efecto de los fungicidas en el aroma del vino
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52 Etapa: Evaluacion sensorial_Catadores del CRDO Valdeorras
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CONCLUSIONES

La aplicacion de productos de productos fitosanitarios:

a)

b)

Modifica la concentracion de compuestos volatiles responsables del aroma
del vino, especialmente de aquellos que derivan del metabolismo de las
levaduras: alcoholes superiores, acetatos, acidos grasos y ésteres de etilo.

Las serie odorante afrutada es la serie odorante mas afectada, reduciendo
su valor de OAV en aquellos vinos cuyos mostos presentaban residuos de
fungicidas.

La disminucion de la intensidad del aroma, especialmente del matiz
afrutado, también fue percibida por los catadores del panel.



Productos fitosanitarios anti-B / O
Vinos Mencia

VALDEORRAS

UniversidaoVigo

Proyectos de investigacion e XV SALICIA

““Implicacién del uso de nuevos fungicidas en la calidad y seguridad de los
l vinos tintos gallegos” (referencia EM2013/004)




Vendimia uvas tintas var. Mencia (80 Kg)

2014 Despalillado y estrujado

2015
Tetraconazol

Adicion de FUNGICIDAS
i :

Mepanipirim

Control (n=2) ExperimentA ExperimentB ExperimentC ExperimentD
Uvas estrujadas  BAP (n=2) PAC (n=2) BAP (n=3) PAC (n=3)
sin fungicidas Fungicida, LMR Fungicida, 2LMR Pr. FITO, LMR Pr.-FITO, 2LMR
I
Maceracion / Fermentacion alcohdlica
Lalvin 73 (S. cerevisiae) 30 g/HI
22 °C, 10 dias
agitacion-densidad (2 veces dias)
[
Descube prensado
I

Fermentacion malolactica
Lalvin VP41 (O.oeni) 1g/HI
|

Trasiegos x 4 / Sulfitado x 4
I
Filtrado

Embotellado (40 L)




Mencia

Lactonas C6,C8 j—
acet. isoamilo

Esteres de etilo \

Acetatos
Acidos grasos L
Alcoholes, aldehidos y sus acidos T \
Derivados del benceno §-damagcenona R 2-feniletanol
Alcoholes C6 .
eugenol, vainilla
C13-norisoprenoides |
Terpenos -

-60 -40 -20 0 20 40 60 80

M Tetraconazol 2xLMR B Mepanipirim 2xLMR

Figura 1. Representacion de la variacion (%) del contenido de las distintas familias quimicas
de compuestos volatiles en relacion al vino control para los ensayos realizados con uvas
uvas Mencia
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CONCLUSIONES

La aplicacion de productos de productos fitosanitarios:

a)

d)

Modifica la concentracion de compuestos volatiles responsables del aroma
del vino, especialmente de aquellos que derivan del metabolismo de las
levaduras: alcoholes superiores, acetatos, acidos grasos y ésteres de etilo.

Esta modificacion es directamente proporcional al nivel de residuos del
fungicida.

Los compuestos que acompanan al fungicida en la formulacién del
producto comercial también contribuyen en la modificacion de las
concentraciones.

Las serie odorante afrutada es la serie odorante mas afectada, reduciendo
su valor de OAV en aquellos vinos cuyos mostos presentaban residuos de
fungicidas.

En base a los OAVs globales, las alteraciones observadas en la calidad
aromatica de los vinos serian percibidas principalmente en aquellos casos
en los que no se respetan las BPA.
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