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La Directiva de Uso Sostenible de los plaguicidas esta-
blece la obligacién de limitar la utilizacion de los mismos,
reduciendo el nimero de aplicaciones y las dosis a los
niveles que sean necesarios, sin incrementar el riesgo
de desarrollo de resistencias. En esta linea el proyecto
LIFE AGRQOintegra (www.agrointegra.eu) tiene como ob-
jetivo reducir el riesgo medioambiental en la proteccion
de cultivos mediante la demostracion de alternativas
viables mas sostenibles de control de plagas. Asi, en li-
nea con la Directiva, se plantea este ensayo con el
objetivo de valorar la reduccién de las dosis de cobre
aplicado en la uva Chardonnay y su influencia en la vini-
ficacién, siendo ésta la primera campafa de estudio a
continuar en anos posteriores.
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INTRODUCCION

El cobre es un fungicida-bactericida clasico, habitual
en los productos antimildiu utilizados en vifia, ya que
tiene accidn preventiva, un amplio campo de actividad
y buena persistencia. Actla por contacto impidiendo
la germinacion de las esporas de los hongos.

Es retenido fuertemente en la zona mas superficial del
suelo y por tanto es practicamente inmovil. Tiene ele-
vada afinidad por los coloides del suelo y forma
complejos estables con compuestos orgénicos. Es un
metal pesado, por lo que en altas concentraciones re-
sulta toxico para los seres vivos. Ademas tiene un alto
potencial de bioacumulacién.



Por otra parte en viticultura ecoldgica esta restringida la do-
sis de cobre a aplicar en el cultivo: “Anexo Il Reglamento
889/2008 establece el limite de 6 kg de cobre por ha y afio.
No obstante lo dispuesto en el pdrrafo anterior, en el caso de
cultivos perennes, los estados miembros podrdn disponer
que el limite de 6 kg de cobre pueda excederse un afio deter-
minado, siempre que la cantidad media empleada
efectivamente durante el periodo de 5 afios que abarque este
afio mds los cuatro afios posteriores no supere los 6 kg”.

En algunos paises como Alemania o Suiza la limitacion de
uso de cobre se aplica a todos los modos de produccion, no
solo al ecoldgico, pudiendo ser la limitacidn distinta en fun-
cion del grado de exigencia.

La superficie de la uva transporta contaminantes de muy va-
riado origen. Entre los contaminantes biolégicos destacan
los microbios y los artrépodos, como los insectos, mientras
que los contaminantes quimicos provienen de la tierra y del
medio ambiente o de una adicidn intencionada por parte del
ser humano (pesticidas) (A. Cavazzay E. Franciosi, 2008). Las
uvas son quizas la Unica materia prima de la industria de la
alimentacién que no es lavada antes del procesado. No es
un problema para la sanidad final del vino ya que la mayoria
de los contaminantes de la uva son eliminados durante la
fermentacidn y en los diferentes procesos de limpieza y es-
tabilizacidn previos al embotellado. De todos ellos el proceso
de clarificacion es el que elimina la mayor parte de los con-
taminantes de la uva.

Por otro lado, la utilizacién de la vendimia mecanica puede
tener un efecto de lavado mayor de las sustancias presentes
en uvas y en hojas que pasarian al mosto. Ademas las bayas
quedan en contacto con el mosto desde la recogida en el
campo hasta su recepcion en bodega, pudiendo aumentar
estas sustancias en el mosto.

La microfauna existente en las uvas es amplia en géneros y
amplisima en especies de levaduras, y muchas de ellas in-
tervienen en el proceso fermentativo (Suberviola et al.
2014). La fermentacidn con estas levaduras es de gran im-
portancia ya que se consiguen caracteristicas organolépticas
tipicas de la zona, que no estarian presentes si se utilizan le-
vaduras foraneas (Escalante et al.2007).

Tanto el cobre como el azufre pueden afectar a las levaduras
y bacterias naturales que viven en la superficie de las uvas,
de gran importancia si se pretende realizar la fermentacion
natural con estos microorganismos.

En el mercado existen distintos formulados como son: sulfa-
to de cobre, oxicloruro de cobre, éxido cuproso e hidréxido
clprico. Ademas de la cantidad de cobre activo que presen-
tan estos formulados, caracteristicas como estructura de los
cristales, solubilidad, resistencia al lavado, persistencia, etc.,
los diferencian unos de otros.
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OBJETIVO

El objetivo es valorar la reduccion de las dosis de cobre apli-
cado en la uva Chardonnay y su influencia en la vinificacidn,
siendo esta la primera campafia de estudio a continuar en
afios posteriores.
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MATERIAL Y METODOS

El ensayo se realiza sobre un vifiedo de la variedad blanca
Chardonnay, en el afio 2014, con 3 repeticiones en bloques
al azar. Las variantes son dos formulaciones de cobre: hidré-
xido cuprico 35% (KDQOS, DuPont Ibérica S.L.) a dosis de 3
kg/ha y sulfato cuprocélcico 20% (Caldo Bordelés SRS Dis-
perss, UPL Ibérica S.A.) a dosis de 7 kg/ha. En el total de las
aplicaciones se aportan 5,25 kg/ha de cobre metal para el
hidréxido frente a los 7kg/ha para el caldo bordelés. Se apli-
ca un 25% menos de cobre con la variante de hidréxido.

|
Grafico 1. Croquis ensayo

Tabla 1. Productos para los tratamientos

NOMBRE MATERIA CASA
COMERCIAL ACTIVA DOSIS COMERCIAL
KDOS Hidréxido clprico 3kaha DuPont Ibérica

35% g SL.

Caldo Bordelés Sulfato cuprocal- 7 kgha

SRS Disperss cico 20% UPL Ibérica S.A.

Se realizan 5 tratamientos entre el 9 de julio y el 8 de agosto.
Estas aplicaciones no se corresponden con ningun riesgo de
mildiu sino que se realizan lo mas cercanas posible a la ven-
dimia para evaluar su influencia en los procesos de
vinificacion, respetando el plazo de seguridad.

noviembre - diciembre 2015

NAVARRA AGRARIA

N
—_—



n?213

NAVARRA AGRARIA

D
no

VITICULTURA |

—
Tabla 2. Tratamientos aplicados

TRATAMIENTO FECHAS

1¢ 09/07/2014
2 18/07/2014
3 28/07/2014
4 04/08/2014
5° 18/08/2014

Las aplicaciones se realizan con tractor y equipo nebulizador,
empledndose un volumen de caldo de 300 litros/ha, buscan-
do acercarse a las condiciones reales de uso del agricultor.

Madquina aplicando el tratamiento

La vendimia se efectia mediante vendimiadora mecanica el

dia 10 de septiembre de 2014, precedida de varios controles
de maduracion para determinar el momento 6ptimo de ven-
dimia.

Se vinifican 100 kg de uva por variante y repeticion (6 vinos)
segun el protocolo establecido de la Bodega Experimental
de EVENA para la elaboracion de vinos blancos.

—
Grafico 2. Procesos de elaboracion
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Segun los protocolos del Laboratorio Enolégico de Navarra
se realizan analisis fisico-quimicos de uvas, mostos y vinos,
y microbiolégicos con recuento de levaduras.

Para analizar el cobre en el agua de lavado de las uvas se cor-
tan 30 racimos de cada tratamiento y repeticion (6 variantes)
previo a la vendimia mecdnica. Se prepara una muestra de
aproximadamente 100 g de bayas. Se sumerge en una solu-
cion al 1% de &cido nitrico (HNO3 al 1%) que permite
despegar el cobre adherido a la pruina de la piel del grano.
En la muestra resultante se analiza el cobre por Espectrofo-
tometria de Absorcién Atémica con llama.

Lavado bayas
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RESULTADOS Y DISCUSION

Se realiza el analisis estadistico de los resultados con el pro-
grama SPSS 16.0 y se destacan los siguientes resultados:

Tabla 3. Resultados por parametros

SULFATO

CUPROCALCICO 'HIDROXIDO

CALDO BORDELES CUPRICO K-DOS
Parametros ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
de las uva Rep1 | Rep2 | Rep3 | Rep1 | Rep2 | Rep 3
Cobre mg/Kg 54 429 513 233 337 391
Parametros ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
basicos del mosto | Rep1 | Rep2 | Rep 3 | Rep 1 | Rep 2
gradoProbable 1983 1256 1249 1249 1127 1235
pH 346 344 343 344 345 348
Acidez total g/l
o 99 1028 105 938 848 87
Acido mélico g/ 63 64 65 63 59 6

—_

Acido glucénicomg/l 18 22 20 30 15 27
NitrogenoNFAmg/l 481 497 341 511 421 517

Cobre mg/l 6,91 691 804 491 508 487
Calcio mg/l 124 124 134 134 140 136
Levaduras

*4 5 *4 04 x4 4 *4 4 +104 *1 )5
UEC/5ml 1,3*10° 3,8*10* 2,9*10" 8,7*10" 5,6*10* 1,2*10

Parametros

basicos del vino ‘ Rep 1 ‘ Rep 2 ‘ Rep 3 ‘ Rep 1 ‘ Rep 2 ‘ Rep 3

Grado alc vol adqui-
fido 20/20 %vol 1261 12,6 1268 12,7 12,07 12,68

Acidez total g/l
ac. tartarico

73 75 7.8 75 7,6 7,1

Anh sulf total mg/I 80 78 91 99 90 90
Acido I-mélico g/l 44 42 43 42 41 4

Calcio mg/l 98 94 108 106 114 96
Hierro mg/l 57 5,6 74 6,1 71 45
Potasio mg/I 930 876 846 862 800 898
Magnesio mg/I 70 82 90 78 98 94
pH 348 342 338 34 336 347
Cobre mg/l 017 023 0,6 0,13 0,13 0,13
Parametros del ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘

color del vino Rep1|Rep2 | Rep3 | Rep1 | Rep2 | Rep 3

Densidad optica
420 nm un abs/cm

Densidad optica
520 nm un abs/cm

0,083 0,089 0,097 0,112 0,088 0,103
0,018 0,02 0,026 0031 0,021 0,023

Intensidad colorante
un abs/em 0,108 0,116 0,131 0,152 0,116 0,133

Glicerina g/l 7 75 79 74 7 75

—
Cuantificacién de cobre sobre metal
Se encuentran diferencias significativas (sig<0,05) en la can-

tidad de cobre en uvas y mostos, siendo menores para el
caso del hidroxido. No son significativas en el caso de los vi-

nos, pero si presentan una misma tendencia. Las diferencias
son de un 35%, un 32% y un 30% favorables al hidroxido para
uva, mosto y vino respectivamente. Estos valores se encuen-
tran muy por debajo de los limites maximos autorizados de
cobre actualmente en vino (1mg/I).

—
Grafico 3. Contenidos de cobre metal
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Cuantificacion de levaduras

La poblacién de levaduras no presenta diferencias significa-
tivas, si bien son mas altas para la variante del hidroxido.
I

Cinética de fermentacién

Estudiada la curva de fermentacion, ambas variantes tienen
un desarrollo homogéneo y una duracién de fermentacion
idéntica.

]

Andlisis de vinos

Aunque no se aprecian
diferencias significativas
entre los vinos, si se ob-
servan ciertas tenden-
cias. En el caso del hidro-
xido, los contenidos de
calcio y de magnesio son
superiores mientras que
el potasio es inferior.

En cuanto a los parame-
tros de color, el hidréxido

presenta un valor mas al-

to en DO420 (tonos amarillos).

I

Analisis organoléptico

Asi mismo se realiza un analisis organoléptico de los vinos.

Se plantean dos modelos de cata: una cata descriptiva segun
ficha de cata UIE, s/100, y una cata triangular.

No se establecen diferencias significativas entre tratamien-
tos. El hidréxido es preferido en la fase gustativa y el caldo
bordelés en la fase olfativa y en impresion general. No obs-
tante, ambos son bien valorados por los catadores.



