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Introduccién

La autenticidad y el origen de los productos alimenticios son temas de gran
interés en la industria alimentaria, no sélo para los consumidores, sino también para
los productores y distribuidores. [1] La determinacién de esta autenticidad de los
alimentos es uno de los mas cruciales problemas en el control y seguridad de la
calidad de los mismos. [2]

El vino es una bebida ampliamente consumida en todo el mundo, tiene un
evidente valor comercial, pero se encuentra dentro de los productos que son de muy
frecuente falsificacion. El vino se considera falsificado cuando no ha sido fabricado de
acuerdo a los métodos especificados, pero se presenta como un producto valioso bajo
una marca oficial; o cuando se declara una falsa ubicacién de produccion del mismo.
[3,4] A medida que avanzan los conocimientos y la competencia en el mercado
internacional de vinos, aumentan las exigencias en cuanto a la certificaciéon de la
calidad de los mismos. En la actualidad, a nivel internacional no sélo se exige que el
vino sea elaborado exclusivamente a partir del jugo de uva fermentado, sino que se
incluye dentro de esta exigencia los conceptos de “certificacion varietal y del origen
geografico”. [5]

Sauvignon Blanc es la principal uva blanca de Burdeos y del Valle de la Loira, en
Francia que, por su plasticidad, se ha adaptado muy bien en diferentes regiones
vitivinicolas del mundo. Es considerada, después de la Chardonnay, la variedad mas
fina entre las cepas blancas de origen francés y, en Argentina se ha ganado un lugar
importante entre los vinos blancos finos con un futuro promisorio.

Los investigadores han desarrollado y optimizado unas series de métodos
analiticos que, combinados con analisis quimiométricos, permiten la valoracion precisa
de la composicion, origen y adulteracion posibles de productos alimenticios. [6] Las
técnicas de espectroscopia molecular han sido extensamente estudiadas para el
analisis y la clasificacion de vinos. Urbano et al., han reportado el uso de
espectroscopia UV-Visible con los métodos de reconocimiento de patrones como un
método de deteccién de bajo costo para la diferenciacion y clasificacion de vinos
espanoles. [7] Es por ello que el objetivo de este estudio es establecer diferencias
ponderables entre vinos Sauvignon Blanc de diferentes origenes de Argentina,
utilizando espectroscopia UV-visible y empleando herramientas multivariadas de
clasificacion.



Metodologia

Los ensayos se llevaron a cabo con vinos de la variedad Sauvignon Blanc de
origen nacional y de diferentes marcas, originarios de las provincias productoras de
este vino. Previo a las determinaciones analiticas por espectrofotometria UV-visible se
realizaron ensayos para la optimizacion de las condiciones del analisis espectral,
incluyendo estudio de dilucion y de pH o6ptimos. De cada muestra comercial
seleccionada se realizaron cinco réplicas y se registraron, para cada una de ellas, los
espectros completos de absorcion. Para la posterior clasificacion de las muestras se
empled el Analisis de Componentes Principales (PCA), el Analisis de Agrupamientos o
Clusters (CA) y el Analisis Discriminante Lineal (LDA) como herramientas para el
andlisis multivariado de los datos utilizando los paquetes multivariados The
Unscrambler 6.11 (Thordheim, Noruega) e InfoStat (Cérdoba, Argentina).

Resultados

Las diferentes regiones espectrales determinadas a la dilucién y pH optimos,
fueron utilizadas, como variables originales, para la evaluacion de diferentes modelos
de clasificacion que permitieran clasificar a las muestras por algun factor estadistico
determinado. Esta evaluacion permitié determinar el rango de longitudes donde se
obtuvo la mejor clasificacién y de esta manera se obtuvo un modelo multivariado que
permitid la clasificacién adecuada de las muestras en estudio por marcas y por su
origen geografico.

Conclusiones

Los modelos de clasificacion obtenidos, a través de la espectrofotometria UV-
Visible en conjunto con las herramientas multivariadas utilizadas, permitié la correcta
diferenciacion de vinos Sauvignon Blanc por marcas y por su origen geografico.
Ademas este modelo puede ser de gran utilidad para la determinacién del origen y la
autenticidad de vinos Sauvinon Blanc en Argentina.
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