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Elaboracion de vinos: defectos en el proceso
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RESUMEN

Los costos de calidad se asocian a su
planificacion, control, evaluacion de la con-
formidad y a los costos ocasionados por no
cumplir con los requisitos de satisfaccion de
la fabrica o del cliente (productos o servicios
con defectos). Los objetivos del trabajo son
identificar las causas que provocan la ausen-
cia o pérdida de calidad (no calidad), propo-
ner acciones correctivas en el proceso de ela-
boracion de vinos, midiendo la frecuencia de
aparicion y clasificando los costos de no cali-
dad. Conocer la frecuencia de aparicion de
las causas de no calidad en las etapas del
proceso de elaboracion de vinos permitird
optimizar la gestion y reducir los costos al dis-
minuir sus correcciones. El estudio identifica
los factores que alteran la calidad de los vi-
nos. La mayor frecuencia de defectos es de
origen prefermentativo, que junto con los de
crianza, conservacion y originados en el vi-
fiedo explican el 79% de los mismos. Los de-
fectos encontrados constituyen costos de pre-
vencion y evaluacion pero seran falla interna
si la bodega estéa integrada y se atribuiran a
falla externa en el caso de productor no inte-
grado. Los establecimientos en los que se
pudo identificar y establecer frecuencia de
aparicion de los defectos que influyen en la
calidad del vino son aquellos que tienen al-
gun sistema de gestion de la calidad, ya que
han normalizado los registros que actuaran
como herramienta de gestion. Los encarga-
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SUMMARY

The costs associated with quality plan-
ning, monitoring, evaluation of conformity and
the costs incurred by failing to meet the
requirements of satisfaction of the factory or
customer (products or services with defects).
Objectives of the study are to identify the cau-
ses the absence or loss of quality (not quality),
propose corrective actions in the process of
developing wines, by measuring the frequency
and classifying the costs of not quality.
Knowing the frequency of the causes of non-
quality stages of Wine making process will
optimize the management and cut costs by
reducing its correction. The study identifies the
factors that alter the quality of wines. The
higher frequency of defects has origin in
fermentation or in stages prior to this, along
with the breeding, conservation and originated
in the vineyard explaining 79% of them.
Defects identified are costs of prevention and
internal evaluation, but will fail if the cellar is
integrated and will be allocated to external fault
in the case of non-integrated producer.
Wineries in which was able to identify and
establish frequency of the defects that affect
wine quality are those who have some system
of quality management which is a cost of
prevention and assessment, as they have
standardized records that serve as a manage-
ment tool. Those responsible for managing the
wineries should be aware of the critical points
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dos de gerenciar las bodegas deberian co-
nocer los puntos criticos del proceso para rea-
lizar la gestion preventiva de los posibles de-
fectos. Los costos que inciden en la calidad
del producto a comercializar se deben regis-
trar y controlar, y trazarlos hacia adelante para
conocer la incidencia de los mismos en los pre-
cios finales, y hacia atras para que en la plani-
ficacién de la proxima elaboracion se contem-
ple la prevencion correspondiente.
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of the process for conducting the preventive
management of potential defects. The costs
that have to do with the quality of the product
to market, must be registered, controlled and
monitored forward to know the impact of the
same in the final prices and backward so
that in planning the next development is
contemplated prevention.
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quality « wines ¢ Pareto ¢ costs

INTRODUCCION

En el sector vitivinicola, la mayoria de los estudios existentes son de tipo descrip-
tivo. Los documentos que desde el 2000 se elaboraron para dicho sector tuvieron
como objetivo apoyar el proceso de construccién del Plan Estratégico Vitivinicola Ar-
gentina 2020, y en ellos se dio preferencia a aspectos de mercado, estructura produc-
tiva en Argentina y caracteristicas del consumo. En menor cantidad se encuentran
estudios que profundizan en tecnologia de elaboracion de vinos, costos de elabora-
cién y problemas mas frecuentes en el proceso. Teniendo en cuenta el enfoque de la
calidad de vinos, no hay trabajos que relacionen las caracteristicas del proceso de
elaboracion con la calidad del producto final; esto puede deberse a que la aplicacién
de normas de calidad en la industria vinica es reciente y su utilizacién ain no se ha
extendido a todos los establecimientos elaboradores. Tampoco se han hallado traba-
jos sobre los costos que origina la falta de calidad (no calidad) y su forma de evitarlos.

La necesidad de la aplicacion de sistemas de calidad verificables es reconocida en
las empresas alimentarias, ya que la exigencia de los consumidores es cada vez mayor.
En la actualidad, el concepto de calidad se amplia y profundiza, definiéndola como la
capacidad de las empresas de responder a las demandas explicitas e implicitas del con-
sumidor. Asi entendida, la gestion de la calidad en la industria vinica se transforma en una
herramienta estratégica para mejorar los procesos en el campo y en la bodega.

La ausencia de calidad (no calidad) en vinos preocupa cada vez mas a todos los
actores involucrados en el negocio vitivinicola ya que afecta los costos de operaciones,
los margenes de venta que en definitiva influyen en la competitividad del sector vitivinicola.

En Mendoza, las bodegas exportadoras tienen mayor trayectoria en la aplicacién
de sistemas de gestion de la calidad, y constituyen un pequefio porcentaje respecto
del total de elaboradores. La implementacién de dichos sistemas ha requerido de
importantes inversiones y produce modificaciones en la estructura y gestion de costos
de las empresas, pero hasta el momento el impacto que provoca la adopcion de estos
sistemas no ha sido cuantificado.
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El conocimiento de los defectos y las causas asociados a la no calidad y su
cuantificacion, en términos de frecuencias de aparicion, permitirian planificar procedi-
mientos para prevenir su aparicion.

Antecedentes

La expresion "costos de la calidad" se utilizaba en Europa a principios de la déca-
da del 60 y es posible que tuviera su origen en la clasificacién de costos: de preven-
cién, valoracion y por defecto. Las primeras referencias sobre el estudio de los costos
de calidad hacen alusion sélo a la importancia que tendrian las actividades de inspec-
cion, reproceso, reparacion y garantias de productos.

Los costos de calidad se pueden clasificar en dos grandes categorias:

Costos de la calidad: se definen como aquellos asociados con la planificacion
del sistema de gestion y control de calidad de productos y procesos, asi como la
evaluacion de la conformidad con la calidad.

Costos de lano calidad: se identifican aquellos costos emergentes por las con-
secuencias de no cumplir con los requisitos o exigencias de calidad, tanto dentro
de la fabrica (internos) como en mano de los clientes (externos) (4).

Feigenbaum (3), en la mitad de la década de los 50's, asoci6 el concepto de
calidad a una estructura de trabajo operativa y documentada en procedimientos técni-
cos y gerenciales, y a informacion que guia el accionar del trabajo de personas y
equipamiento para asegurar la satisfaccion del cliente. Establecié que los costos de
calidad pueden dividirse en:

Costos de la calidad:

e Costos de prevencion o preventivos (P): aquellos que evitan que ocurran
defectos e inconformidades. Incluyen el planeamiento de la calidad.

e Costos de evaluacion o valorativos (E): comprende los costos de mantener
los niveles de calidad mediante evaluaciones formales. Incluyen la inspec-
cion, prueba, investigaciones y auditorias.

Costos de la no calidad:
e Costos por fallas de control: causados por materiales o productos que no
satisfacen los requisitos de calidad. Se miden en dos segmentos:

»  Por deficiencias o fallas internas (Fi): incluyen los costos de calidad in-
satisfactoria dentro de la empresa: desechos, deterioro y la repeticion o
reproceso del trabajo.

» Por deficiencias o fallas externas (Fe): incluye los costos de no calidad
fuera de la empresa, tales como el desempefio del producto y quejas del
cliente, reflejados usualmente en costos de garantias, anulacion y repo-
sicién de productos.
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La clasificacion de Feigenbaum (3) indica que las dos primeras categorias (pre-
ventivos y de evaluacion) son consecuencia de la gestion para elaborar o producir con
calidad y los restantes son la consecuencia de un funcionamiento deficiente. La iden-
tificacion de estas actividades demostrara que el producto no tendra la calidad espe-
rada por el cliente y pondra en evidencia el mal desempefio del proceso productivo,
que resultara en la ausencia de calidad, o sea la no calidad en el producto.

A nivel de gestion, los dos primeros surgen de una decision de la empresa para
realizarlos o no y en tal caso su objetivo puede ser prevenir o evaluar. Los Ultimos
surgen dentro de las areas operativas.

Para dimensionar de alguna forma la incidencia de la no calidad en los costos se
ha difundido una regla empirica, conocida como 1-10-100 en la cual se considera que
$ 100 de errores se habrian evitado gastando $ 10 en inspeccién o gastando $ 1 en
prevencion (6). Dicha regla sirve para demostrar el sentido de evolucion de los costos
de la no calidad y de los costos para controlar la calidad, y muestra cuales son las
oportunidades para reducir costos. La evolucion de las curvas de costos es inversa: si
se aumentan las actividades y costos de prevencién y evaluacién se reducen los costos
de los errores, con lo que sera posible determinar el punto éptimo del control de los
costos de calidad.

Crosby (2) amplia el concepto entendiendo que la calidad debe estar dirigida a
dos clientes: el consumidor final del producto y el cliente interno, quien dentro de la
misma empresa recibe un producto que proviene de un proceso anterior. Por ejemplo:
recibir, en sector fraccionamiento, el vino elaborado en la misma bodega.

Toda mejora en la calidad tiende a reducir la incidencia de las no conformidades:
esto implica que el trabajo debe realizarse bien desde la primera vez. El producto
debe elaborarse tal como lo especifica su disefio y debe ajustarse a los requerimien-
tos del cliente. La gestién de la calidad afecta a los dos lados de la ecuacion econémi-
ca, es decir tanto a la disminucién de los costos como al aumento de los ingresos.

En cada concepto, objetivo o técnico de calidad, se incluye implicitamente la
necesidad de generar informacion de costos, primordial para realizar la evaluacion y
planeamiento de la misma.

Los primeros pasos para medir los costos de calidad son:

Identificar los costos de no calidad.
Determinar el costo de la calidad.

Objetivos

e lIdentificar las causas de no calidad, defectos y probables practicas de co-
rreccion en el proceso de elaboracién de vinos.

e Medir frecuencia de aparicion de las causas de no calidad en el proceso de
elaboracidn de vinos y clasificar su influencia en los costos de calidad.
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MATERIALES Y METODOS

El trabajo comenzé con la identificacion de las causas que provocan ausencia o
pérdida de calidad en el proceso de elaboracién de vinos. Se entrevistd a enélogos de
bodegas de Mendoza, considerados informantes calificados, quienes sefalaron las cau-
sas mas frecuentes y las probables practicas de correccion de las mismas.

A partir de la informacion obtenida se disefié la encuesta definitiva que permitio
relevar la frecuencia de aparicion de los defectos en bodegas, abarcando todo el
proceso de elaboracién, desde la materia prima uva hasta la salida del producto vino.

La poblacion analizada estuvo constituida por todas las bodegas de Mendoza
gue implementan algun sistema de calidad, exceptuando el oasis Sur.

A fin de calcular el tamafio de la muestra y conociendo que la proporcién de
defectos factibles de encontrar en el proceso de elaboracion del vino en la bodega es
aproximadamente del 82%, se aplico la formula de Cochram y Cox (1) para determi-
nar tamafio muestral con un nivel de confianza del 95%.

n= (A/V*p*q) | 11| tamafio muestral

1+(1/N*((1/V*p*q) -1))

donde:

= 0,82 proporcion estimada de la variable

= 0,18 (1-p)

0,01 varianza deseada de la proporcién muestral
= 40 tamafo del lote

Z2<QT
1

De acuerdo con las posibilidades y disponibilidad de atencion, fue posible tomar
una muestra constituida por 10 bodegas de la provincia de Mendoza que representan
el 25% de las que implementan algun sistema de calidad, que se clasificaron en fun-

Tabla 1. Clasificacion por tipo de bodega.

Estratos Cantidad de bodegas o w
(Volumen en hl) no cooperativizadas Cooperativas
< de 25.000 4
25.001 - 50.000 1

50.001 - 100.000
100.001 - 150.000
150.001 - 200.000

> de 200.001
Total 9 1

* Bodega cooperativa con dato de capacidad estimado.
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cién de su capacidad (volumen en hectolitros), tal como se consigna en la tabla 1.

Para el analisis de los resultados, dado que cada vez esta mas difundida la idea de
que los problemas de calidad deben ser enfocados mediante la aplicacién de métodos
cientificos de recoleccion y analisis de datos, se uso el diagrama de Pareto, que corres-
ponde a una de las siete herramientas basicas propuestas por Ishikawa (5), especialis-
ta japonés que mas ha recomendado su uso.

Los pasos para su construccién se detallan a continuacion:

e Plantear exactamente cual es el problema, qué datos seran necesarios, como
recogerlos y durante qué periodo.

e Tabular los datos recogidos.

*  Ordenar causas de mayor a menor importancia.

El diagrama consta de un eje horizontal donde se colocan las causas del proble-
may un eje vertical en donde se tabula el nimero de ocurrencias y los porcentajes de
las mismas. Luego se construye el diagrama de barras cuya altura corresponde al
numero de observaciones de cada causa junto con el poligono de frecuencias acumu-
ladas a partir de la informacion relativa de ocurrencia.

RESULTADOS

Los graficos denominados "diagramas de Pareto" ponen de manifiesto que, cuando
se analizan las causas de un problema, en general son pocas las responsables de la
mayor parte del mismo. A estas pocas se las llama causas fundamentales; al resto,
gue pueden ser muchas pero ocasionan una pequefia parte del problema, se las
denomina causas triviales. Los diagramas de Pareto pueden aplicarse a situaciones
muy distintas con el fin de establecer las prioridades de mejora y siempre reflejan el
mismo principio de pocas causas fundamentales y muchas triviales.

Factores que afectan la calidad del vino

Del total de bodegas encuestadas, la mayor frecuencia de defectos declarados
encuentra su origen en la etapa prefermentativa (36%) y junto con los que provienen
de la crianza y conservacion, y los provenientes del vifiedo, explican el 79% de los
mismos (gréafico 1).

100% T 100%

. 90%
Gréfico 1.

Diagrama de Pareto para
identificar el origen de los
defectos en elaboracion de

80% +

70% +

60% +

50% +

vinos. o |
30% +
23% 20%
20% 15%
Elaboracion propia con datos re-  10% 7 I—I I I 6%
levados en encuesta a bodegas. 0% A ‘ ‘ ‘ . A
Prefermentacion Crianza 'y Provenientes del Aportados Aparecen

o fermentacion conservacion vifiedo durante durante
recepcion y envejecimiento
molienda
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Defectos provenientes del vifiedo

La calidad de la uva es determinante para la futura calidad de vino. Este estudio
revela que muchos defectos pueden tener su origen en el vifiedo (tabla 2). Los
encuestados identificaron que el 53% de esos defectos son consecuencia de las prac-
ticas culturales y se corresponden con la expresion sensorial denominada sabor her-
baceo. El 21% se origina en la presencia de enfermedades como la podredumbre de
los racimos, ocasionada por Botritys cinerea, junto con un complejo de microorganismos
asociados a ella y también se deben a préacticas inadecuadas atribuibles al déficit de
colocacion de anhidrido sulfuroso durante la cosecha (gréafico 2).

Tabla 2. Defectos provenientes del vifiedo.

Defecto
Expresion sensorial Causa
Sabor herbaceo Mala maduracién.
Olor a vinagre Elevada carga bacterias acéticas.

Olor a moho o trapo sucio | Recipientes de cosecha sucios.
Exceso de permanencia en recipientes
de cosecha y/o en los camiones.

Sabor a plastico

Gréfico 2. Loy 90% 100%
Diagrama de Pareto para 9%
causas y frecuencias de s | 4%
los defectos originados en 44y, |

el vifedo. 60% 1
53%,
50% +
40% +

30% +
21%

16%
I I I I 1]

Sabor herbaceo Olor a vinagre Olor a moho Sabor a plastico

20% +

i ; 10% +
Elaboracién propia con datos re-

levados en encuesta a bodegas. 0% 4

Defectos aportados durante larecepcion y molienda de la uva

La mayor frecuencia de defectos que aparecen en esta etapa (tabla 3) se atribuye
a la presencia de sabor herbaceo (47%) debido a problemas durante la molienda, tales
como la mala separacion del raquis o la rotura excesiva de los granos (grafico 3, pag. 8).

Tabla 3. Defectos aportados durante la recepcion y molienda de la uva.

Defecto
Expresion sensorial Causa
Sabor herbaceo Mala separacién del raquis. Exceso de rotura de granos.
Olor a vinagre Elevada carga bacterias acéticas.
Sabor a plastico Demoras en la descarga de la uva.
Asoleada Exposicién de la uva a pleno sol en playas de recepcion
y demora en la descarga.

Tomo XL « N°1 « 2008 7



L. V. Alturria et al.

Gréfico 3. 100% T
Diagrama de Pareto para g |
causas y frecuencias de
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Defectos originados en la etapa prefermentativa o fermentativa

El olor a huevo podrido (31%) y la aparicion de sabor ajerezado y aspecto oxidado
(23%) ocupan los dos primeros lugares en la aparicion de defectos en la etapa
fermentativa (grafico 4, pag. 9). Ambos tipos de defectos se atribuyen a practicas defi-
cientes en la bodega, como la falta de nutrientes y de control de la temperatura para
desarrollar correctamente el proceso de fermentacién, sumado a excesivos movimien-
tos del liquido por operaciones de remontaje o aireacion (tabla 4).

También aparece el olor a vinagre (20%), atribuible a la deficiente dosificacion de
anhidrido sulfuroso, contaminacion de la vasija con microorganismos acéticos que pue-
den paralizar la fermentacién alcohélica o desviar hacia otro tipo de proceso fermentativo
que origina otro defecto: el olor a manteca rancia (17%). Puesto que mas del 80% de
los defectos son atribuibles a estas fallas, cabe sefialar que las operaciones de prepa-
racion de vasijas, insumos y elementos para desarrollar una correcta fermentacion son
claves para la calidad final del vino. La presencia de bacterias del género Brettanomyces
provoca olor a raton, indeseable porque ocasionara la pérdida del vino por fermenta-
cion lactica. Otro defecto encontrado es el sabor a plastico.

Tabla 4. Defectos originados en la etapa prefermentativa o fermentativa.

Defecto
Expresion sensorial Causa
Olor a huevo podrido | Deficiencia de nutrientes provocan el consumo de los aminoacidos
(reducido) azufrados de la uva.
Exceso de aireacion: debido a remontajes, bombas con componentes
defectuosos. Deficiente dosis de anhidrido sulfuroso.
Deficiente dosis de anhidrido sulfuroso. Contaminacion de vasijas.
Detenimiento y/o desviacion de la fermentacion.
Rancidez o manteca | Desviacion de la fermentacion malolactica que produce excesiva
rancia concentracion.
Olor a raton Accion de Brettanomyces y marchas metabélicas de las bacterias lacticas.

Sabor a plastico Contaminacion de contenedores.

Ajerezado u oxidado

Olor a vinagre
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Gréfico 4. 100%
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fermentativa.
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Defectos que aparecen en la crianzay conservacion

La aparicion de sabor ajerezado y aspecto oxidado es el defecto mas frecuente
(32%), atribuible al deficiente mantenimiento de la cantidad de anhidrido sulfurosoy al
exceso de movimientos del vino (grafico 5, pag. 10). La falta de limpieza de las piletas
favorece la aparicion de olor a vinagre (18%) que derivara en picadura acética. Piletas
mermas también contribuyen a la apariciéon de este defecto. El excesivo contacto de
las borras con el vino es fuente de olores a reducido y a huevo podrido (18%).

Otro defecto, asociado a la falta de limpieza de las vasijas, es la presencia de
bacterias del género Brettanomyces que desarrollan olor a cuero. La falta de manteni-
miento en las piletas puede ocasionar la degradacién de componentes tartaricos y pro-
vocar olor a transpiracion (9%). La alta concentracién de bacterias lacticas provoca la
enfermedad del amargo (9%) que termina en la degradacion de la glicerina del vino.

Las practicas recomendadas ante la aparicion de defectos en esta etapa se cen-
tran en operaciones de limpieza y mantenimiento de vasijas, bombas y cafierias por
donde circule el vino, el correcto mantenimiento del nivel de llenado de piletas, elimi-
nacion oportuna de las borras y el monitoreo permanente, mediante analisis de la
concentracién de anhidrido sulfuroso y acidez (tabla 5).

Tabla 5. Defectos que aparecen en la etapa de crianza y conservacion.

Defecto
Expresion sensorial Causa
Deficiente mantenimiento de la dosis de anhidrido sulfuroso.
Excesiva aireacion.
Olor a vinagre o picadura | Falta de limpieza. Deficiente dosis de anhidrido sulfuroso. Alta

Ajerezado, oxidado

acética temperatura de conservacion. Contacto vino con aire.
lor a huev ri j

Olo a huevo podrido, ajo, Contacto prolongado con las borras.

reducido

Olor a cuero, a remedio 0
a sudor de caballo

Olor a transpiracion Degradacion del tartarico.

Las bacterias lacticas en condiciones de alta temperatura 'y
baja concentracion de alcohol y acidez consumen la glicerina.

Presencia de Brettanomyces por mala limpieza.

Enfermedad del amargo
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Defectos que aparecen durante el envejecimiento, en cualquier tipo de vasija

En esta etapa predomina el olor a moho como defecto declarado por el 100% de
los encuestados. Su presencia se atribuye a compuestos del tipo tricloroanisoles,
tetracloroanisoles y tribromoanisoles. La contaminacion de la madera usada en el
envejecimiento, junto a defectos en corchos naturales, son las causas atribuibles al
origen de este defecto en esta etapa.

Para evitar su aparicion se sugiere realizar la limpieza y desinfeccién de las barricas
y efectuar el control de los corchos naturales, cuidando especialmente la seleccion de
los proveedores de la bodega.

Defectos originados en los insumos secos

Botellas, corchos, etiquetas, capsulas y cajas de carton se consideran como
insumos secos. Los mayores porcentajes promedio de defectos se encuentran en
botellas, etiquetas y corchos, aunque el valor modal es 5% en general y sélo las eti-
guetas alcanzan el valor modal de 10% (tabla 6).

Tabla 6. Defectos originados en insumos secos.

Defectos en los insumos secos (%)

Total Botellas Céapsulas |[Cajade embalaje| Corchos Etiquetas
Promedio |Modal| Promedio [Modal| Promedio |[Modal| Promedio| Modal |Promedio|Modal|Promedio [Modal
5,91 5 8,17 5 3,27 5 3,50 5 6,19 5 6,50 10

Elaboracién propia con datos relevados en encuesta a bodegas.

Asociacién entre defectos y costos de calidad

Una vez identificados los defectos se procede a su clasificacion de acuerdo con la
influencia que ejercen en los costos de calidad: aquellos que ocasionan costos para
producir y mantener la calidad se agrupan como costos de prevencion y/o evaluacion;
aquellos que provocan ausencia de calidad se encuadran dentro de los costos de no
calidad asignandose a fallas internas y fallas externas.
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Defectos provenientes del vifiedo

Todos los defectos identificados en esta etapa pueden prevenirse porque existen
las practicas adecuadas para lograr uva sana y madura. Estos parametros pueden
medirse para verificar su comportamiento. Cuando las acciones de prevencion o eva-
luacion no se han cumplido se transforman en fallas, de tipo interno cuando la uva se
elabora en bodega propia, o externo cuando se vende o elabora bajo el régimen de
terceros (maquila). En la tabla 7 se observa la asociacion de cada defecto identificado
al tipo de costo de calidad que origina.

Tabla 7. Asociacion de defectos, provenientes del vifiedo, a costos de no calidad y
costos de calidad.

Defecto
Expresion Costo de NO calidad Practica enol6gica para .
sensorial originado por evitar su aparicién Costo de calidad
) Planificar el balance entre car-
. Fi L. . P
Sabor herbéceo gay expresion vegetativa.
Fe P E
Cosecha en punto 6ptimo.
Olor a vinagre Fi Mayor dosificacion de anhidri- P
9 Fe do sulfuroso. E
Fi Limpieza de los recipientes y P
Olor a moho Fe carpas destinados a cosecha. E
Sabor a plastico Fi Planificar la cosecha para evi- P
P Fe tar demoras. E

Defectos aportados durante larecepcion y molienda de la uva

Los defectos identificados se asocian primariamente a la prevencion, lograda a
través de la preparacion anticipada de maquinarias y la evaluacion de su funciona-
miento (tabla 8). Es fundamental contar en esta etapa con un programa de manteni-
miento concreto.

Tabla 8. Asociacion de defectos, aportados durante la recepcién y molienda, a cos-
tos de no calidad y costos de calidad.

Defecto
ExpreS|_on Costo_ d_e NO calidad Pract_lca enologl_ce_l,para Costo de calidad
sensorial originado por evitar su aparicion
. Fi Regulacién de la despalilladora P
Sabor herbaceo Fe 0 moledora. E
Olor a vinagre Fi Mayor dosificacion de anhidrido P
Fe sulfuroso. E
. Planificar operaciones de mo-
- Fi . N - P
Sabor a pléastico Fe lienda para disminuir el tiempo E
de espera en playa.
Colocar media sombra.
Asoleada Fi I_Dlanificar opgrac_ion_es d(_e mo- P
Fe lienda para disminuir el tiempo E
de espera en playa.
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Defectos originados en la etapa prefermentativa o fermentativa

El principal defecto, olor a huevo podrido, es evitable a través de la prevencion
lograda mediante la capacitacion a operarios y la definicién de procedimientos de
trabajo. Son controlables absolutamente y constituyen una falla interna ya que en la
proxima etapa se recibe un producto defectuoso. Por (ltimo, se transforma en una
falla externa relevante cuando se comercializa el vino a granel (tabla 9).

Tabla 9. Asociacion de defectos, originados en la etapa prefermentativa o
fermentativa, a costos de no calidad y costos de calidad.

Defecto
ExpreS|_on Costo_d_e NO calidad | Préctica enologl_ce_l,para evitar Costo de calidad
sensorial originado por su aparicion
Correccién con agregado de
Olor a huevo po- Fi nutrientes. Control de tempera- P
drido, reducido Fe tura. Monitoreo continuo de la E
fase.

Control de temperatura. Evitar
practicas que provoguen exce-
Ajerezado u oxi- Fi siva oxigenacion. Mantenimiento P
dado Fe y reparacion de bombas. E
Monitorear la dosis de anhidrido
sulfuroso. Aplicacién de POES*.
Control de la marcha de fermen-
tacién: temperatura, nutrientes.

Olor a vinagre IEIe Control de dosis de anhidrido E

sulfuroso. Limpieza de vasijas.
Aplicacién de POES.

Rancidez o man- Fi Vinos sin azuca_res redupt_orgs. p

teca rancia Fe Control_ dela gud_elz volatil via E
sensorial. Aplicacion de POES.

) Fi Vinos sin azuca_res reduct_ores. p

Olor a ratén Fe Control de la acidez volatil via E
sensorial. Aplicacién de POES.

o Fi Limpieza de vasijas. Control de P

Sabor a plastico Fe la fase. Aplicacién de POES. E

*POES: Procedimiento operativo estandarizado especifico para cada préactica.

Defectos que aparecen en la crianzay conservacion

En esta etapa todos los defectos originan costos de prevencion y de evaluacion
(tabla 10, pag. 13), aunque al estar mas cercanos a la fase comercial, la frontera entre
costo de calidad y de no calidad es muy delgada.

Estos vinos salen directamente a la venta por lo que pueden transformarse en
costos de no calidad por falla externa.

Defectos que aparecen durante el envejecimiento, en cualquier tipo de vasija
La aparicion de olor a moho constituye un costo de no calidad. Se evita con accio-
nes de prevencién y de evaluacion periddicas.
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Tabla 10. Asociacion de defectos, que aparecen en la crianza y conservacion, a cos-
tos de no calidad y costos de calidad.

Defecto
L. . Costo de NO calidad | Practica enolégica para .
Expresion sensorial originado por evitar su aparicion Costo de calidad
Monitoreo de la dosis de
. anhidrido sulfuroso. Evitar
. . Fi ] L7 . P
Ajerezado, oxidado Fe oxigenacion excesiva du- E
rante movimientos.
Mantenimiento de bombas.
Monitoreo sistematico de la
concentraciéon de anhidrido
Olor a vinagre o picadura Fi sulfuroso. Mantenimiento P
acética Fe de piletas llenas. E
Inertizacién de las piletas.
Aplicacion de POES.
Monitoreo sensorial de los
. . vinos. Microoxigenacion
;)jfrri(mﬁ:j/g podrido, IEIe controlada. Ejec_l{cién opor- E
’ tuna de separacioén de bo-
rras y trasiegos.
Desechar barricas en mal
: ] estado. Vapor en las ma-
e [T deras echas de e | ¢
en las barricas. Aplicacién
de POES.
S Fi Correcto mantenimiento de P
Olor a transpiracion Fe las piletas. E
Correccion de acidez cuan-
Fi do supera el valor 5y el =
Enfermedad del amargo Fe pH 3,5. Control de tempe- E
ratura de conservacion.
Limpieza. Filtracion.

DISCUSION

Los encuestados, en su mayoria, tenian conocimiento de aquellas practicas que
deberian implementar para mejorar la calidad del vino en todas las etapas de la elabo-
racion, vinculadas principalmente con los costos preventivos. Sin embargo, no se ob-
servo una gestion eficaz de las mismas. La ausencia de procedimientos operativos de
trabajo junto a la falta de registracion de las actividades dentro de las bodegas dificultd
la correcta identificacién y la valoracién de los costos de calidad y de no calidad.

Si bien los defectos a lo largo de todo el proceso estudiado se conocian, como
asi también sus causas y las practicas de correccion, no fue posible precisar en todos
los establecimientos cuales eran los que aparecian con mayor frecuencia, ya que
solamente los registraron aquellos que tenian implementado algin sistema de ges-
tién de la calidad debido a que en estos Ultimos los registros son obligatorios.
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Por esta razon, no se pudo determinar si los que habian implementado sistemas
para asegurar la calidad tenian mayor o menor frecuencia de aparicién de defectos
con respecto a quienes no lo habian implementado. Esta situacién llevé a que en las
encuestas realizadas a las empresas que no implementaron calidad éstas declararon
no poseer ningun tipo de defecto a lo largo de todo el proceso productivo (registros no
obligatorios).

Teniendo en cuenta estas consideraciones, se puede afirmar que la mayor frecuen-
cia de aparicion de defectos se produce en las etapas iniciales: produccion de la uva,
recepcion y molienda y prefermentacion. Los defectos en estas etapas pueden condicio-
nar su aparicion en las etapas siguientes del proceso.

Los principales defectos identificados en la primera etapa, en el vifiedo, se evitan
realizando las practicas culturales adecuadas, hecho que se asocia a los costos de
prevencion porque existen herramientas para evaluar su nivel de aparicion y en tal
caso tomar las medidas correctivas. Se transforman en una falla interna en el caso de
bodegas integradas con produccién primaria, debido a que las fincas suministrarian
uva con defectos al proceso de elaboracién. Una falla externa seré aquella en que el
productor no integrado entregara al cliente "bodega" un producto defectuoso. En cual-
quier caso disminuye el rendimiento industrial.

La importancia de esta etapa justifica la conveniencia de establecer un programa
de abastecimiento de uvas mediante el desarrollo de proveedores, aplicando protoco-
los que prioricen la calidad del producto.

Mas del 50% de los defectos identificados correspondieron al proceso de molien-
da, asociado a problemas de operacién y mantenimiento de la maquinaria. En segun-
do orden aparecieron problemas en la recepcion de la uva asociados al excesivo
tiempo de demora para molienda, lo que increment6 la infecciéon microbiana.

Los defectos originados en la etapa prefermentativa se atribuyeron al uso inco-
rrecto de insumos necesarios para desarrollar la fermentacion, los cuales pueden
condicionar la calidad final del vino.

Los problemas detectados en las siguientes etapas son producto de la falta de
higiene y de la manipulacién inapropiada de los insumos. Todo esto puede evitarse
mejorando la gestién en general y el control en particular.

En cuanto a los insumos secos, fue el rubro con menor cantidad de datos relevados
debido a la inexistencia de registros, por lo tanto los resultados fueron solo orientativos.

Conrespecto a la asociacion de estos defectos con los costos de calidad, la gran

mayoria serian evitables ya que son de tipo preventivo y muchos de ellos son repetitivos
a lo largo del proceso.
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CONCLUSIONES

7
*

El bajo grado de registracion no permitié, en todos los casos, identificar y dar
trazabilidad a los defectos. Esto impide el calculo del dafio econémico que provo-
can en el producto final. Sélo se puede cuantificar el costo de la practica correctiva.

7
*

Los defectos que originan los costos de no calidad se deberan cuantificar de
manera especifica y trazarlos para conocer, hacia adelante, su incidencia en los
precios finales y, hacia atras, para que sean contemplados en la planificacién de
la proxima elaboracion.

7
*

De acuerdo con la frecuencia de aparicién de los defectos declarados se estima
prioritario recomendar acciones de tipo preventivas, principalmente en la etapa
de produccidn de uvas, tanto en el aspecto de labores culturales, uso de adecua-
dos agroquimicos y tareas inherentes a la cosecha.

7
*

En la etapa de elaboracion, los defectos encontrados implican decisiones a nivel
de inversiones en calidad al momento de mejorar el equipamiento y la infraes-
tructura pero también se recomienda iniciar acciones de prevencién mediante la
capacitacion y la normalizacion de procedimientos y registros. En este Ultimo
aspecto, las bodegas que tienen implementado algun sistema de gestion de la
calidad son las que estan ordenando y sistematizando sus registros.

7
*

La registracion obligatoria contribuiria al calculo de los costos relacionados con la
calidad del producto que se va a comercializar.

7
*

Cada costo de la calidad esta asociado al proceso y a la organizacion de la em-
presa que lo ejecute, por lo que serd necesario considerar estas particularidades
a la hora de disefiar el sistema de registracion y procesamiento de los datos.

7
*

Para cuantificar costos de calidad es imprescindible definir el tipo de unidad (fisi-
ca y monetaria), los periodos que comprende la informacion (dias, semanas,
meses) y su proyeccion futura, estableciendo ademas el origen de los datos, para
lo que es necesario realizar una rigurosa planificacién y registracion.

7
*

Los establecimientos en los que se pudo identificar y establecer la frecuencia de apari-
cion de defectos son aquellos que cuentan con algun sistema de gestion de calidad ya
gue esto los llevé a normalizar sus registros. Esta herramienta ayuda a los encargados
de gerenciar las bodegas a conocer los puntos criticos propios del proceso de elabora-
cion para poder realizar una buena gestion preventiva de los posibles defectos.

7
*

Si bien en las bodegas que implementan normas de calidad existe mayor canti-
dad de datos registrados, éstos no se aprovechan para generar reportes que
brinden informacién que ayude a mejorar la gestion general con un mayor retorno
econdmico debido a una mejor calidad del producto a comercializar y a una posi-
ble reduccion de costos.
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