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INTRODUCCION

Este trabajo tiene como objetivo informar de los Ultimos resultados obtenidos en el estudio de la
maduracién de las uvas Listan Negro, Listan Blanco y Negramoll en la Denominacidon de Origen
Tacoronte-Acentejo. Es la continuacion de un amplio Proyecto de Investigacion que durante los Ultimos
cuatro afios sigue aportando nuevos datos en la evolucién temporal de las distintas cepas en el periodo
que va desde el envero a la cosecha'y combina, no sélo el analisis de los parametros fisico-quimicos, sino
su interaccién con el medio externo que rodea los vifiedos, tales como el clima, la situacion y orientacion
del terreno, el suelo y las practicas de cultivo.

El estado de maduracion condiciona la calidad del mosto y en consecuencia la del vino, siendo uno
de los principales factores de la vinificacion, constituyendo a su vez una de las etapas mas interesantes en
la vida activa de la uva, tanto para el viticultor como para el endlogo y elaborador.

Antes del envero el desarrollo del grano de uva pasa por diferentes etapas. La primera se
caracteriza por un crecimiento rapido del pericarpio y por un aumento de la velocidad de la duplicacion
celular. En este estadio se acumulan una gran cantidad de &cidos organicos pero muy pocos azlcares. En
la segunda fase el crecimiento es mas lento hasta alcanzar de nuevo un rapido crecimiento que da
comienzo a la tercera etapa o etapa de maduracién. En ésta la concentracion de acidos decrece y el
contenido en azlcares aumenta rapidamente. Los pigmentos hacen su aparicion acumulandose en el
interior y en la piel de la baya. La incidencia de los agentes meteoroldgicos influye en la duracion de estas
etapas asi como en el nivel o concentracion de los diferentes acidos y azlcares. En climas secos o muy
soleados el contenido acido es menor que en zonas himedas y nubosas al contrario de lo que ocurre
con la concentracion de azlcares.

MATERIAL Y METODO

Las muestras para la ejecucion del estudio provienen de siete fincas enmarcadas
dentro de la D.O.T.A. y situadas en diferentes puntos de la misma. Estas fincas
pertenecen a viticultores que impulsados por el animo de avanzar cada vez mas en el
estudio de sus variedades y en conseguir el conocimiento necesario para alcanzar la
maxima calidad posible en sus vinos se han unido gracias a los esfuerzos del Consejo
Regulador y del Cabildo de Tenerife en torno al Departamento de Ingenieria Quimica y
Tecnologia Farmacéutica de la U.L.L. para llevar a cabo este Proyecto. Los datos
climatoldgicos aportados por el Instituto Nacional de Meteorologia (I.N.M.) han sido de
gran ayuda para obtener conclusiones de relevante importancia.
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La toma de muestras se realiz6 a primeras horas de la mafiana siguiendo el
procedimiento tradicional de muestreo al azar (10 bayas por cepa de 50 cepas
seleccionadas afios anteriores) Yy trasladadas al laboratorio lo antes posible en bolsas
herméticamente cerradas. Una vez en el Laboratorio se procedié a la obtenciéon del mosto
claro tras un picado ligero y un posterior centrifugado.

METODOS

El liquido claro se sometié a diferentes andlisis fisico quimicos, esta Ultima
temporada se realizaron 22 ensayos directos, que son:

Peso de 100 granos (g).- Se toman 100 granos de cada muestra de una
forma representativa del total y se pesan en una balanza.

Rendimiento (ml/kg. de uva).- Es la relacién o cociente entre el volumen
final de la muestra y el peso total de la misma.

. ©Brix, Azucar (g/l), °Alcohdlico probable (26 en volumen).- Uso de
refractometria y correspondencia lineal entre los diferentes parametros.

pH.- Uso de pH-metro de doble punto de calibracibn segun los Métodos
Oficiales de Andlisis (MOA, 1986).

Acidez Total (expresada como g. de &cido tartarico/l). - Es el conjunto del
contenido &cido del mosto titulable a pH 7 por adicién de sosa 0,1N (MOA 1986).
Acido  Tartérico zn.- Método Rebelein modificado (método

espectrofotométrico).

Acido Malico (g/1).- Andlisis por via enzimatica y posterior medicion
espectrofotométrica.

Aromas (expresados como ppm de linalool).- Extraccién con arrastre de
vapor y posterior reacciéon con vainillina sulfarico dando coloracion verde
azulada medible espectrofoto-métricamente.

Sodio, potasio, hierro y cobre (ppm).- Absorciéon atémica.

Antocianos (mg/l).- Variacion de color por la combinaciéon con bisulfito.
Intensidad colorante.- Suma de absorbancias a diferentes longitudes de
onda.

Indice de polifenoles totales (IPT).- Determinacion espectrofotométrica.
Indice de Taninos.- (MOA 1986).

Tonalidad.- (MOA 1986).

Contenido en Nitrogeno (mg/l).- Valoraciéon &acida tras una digestion y
arrastre de vapor.

En lo referente a los datos meteorolégicos cabe destacar que al contrario que afios
precedentes, el invierno frio y lluvioso dio lugar a un verano de dias claros y soleados,
donde las horas de sol y el indice de luminosidad superan las estadisticas de los ultimos
afos. Las temperaturas altas y la ausencia de precipitaciones en el periodo estival
provocaron que esta marcada diferencia estacional aportaran a las cosechas una calidad
y produccién superior a la de afios anteriores. Las lluvias del invierno empaparon el suelo
y proporcionaron a la planta las reservas necesarias para el periodo estival y el éste el
sol y el calor permitieron una correcta maduraciéon y la ausencia de enfermedades
fungicas que evitaron los repetidos tratamientos fitosanitarios.
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RESULTADOSY DISCUSION

En la siguiente ilustracbn se observa la comparacion del contenido en azlcares, expresado
como °Alcohdlico probable , frente al pH en la variedad Listan Negro (Fig.1).

La mayoria de las bodegas estudiadas alcanzan y superan los 12° en vendimia para la
variedad LN, siendo los valores de la variedad blanca muy aceptables. Se confirman las
aportaciones de afios anteriores donde las zonas bajas alcanzan mayor graduaciéon alcohdlica. Los
buenos resultados de esta temporada se deben, sin lugar a dudas, a la insolacién y al calor.

El aumento en la Temperatura de la baya incide directamente en el incremento del
contenido en sodlidos solubles por exceso de transpiracion, este fendmeno provoca una ligera
disminucion del tamafio del grano, reflejandose directamente en el rendimiento de la cosecha.

El pH presenta un tipico comportamiento ascendente, pero se sitUa dentro de los margenes
alcanzados en afios anteriores por lo que queda demostrado que el pH en nuestras variedades es
siempre ligeramente alto, viéndose aun asi, muy influenciado por el clima reinante. Cabe destacar
que la cepa NM es la que suele presentar menor nivel en este parametro en el momento de la
vendimia (esta temporada alcanzé sélo un pH de 3,3).

Por otro lado no debemos olvidar que variedades tan conocidas como es el caso de la
Cabemet Sauvignon y la Pinot noir el pH suelen sobrepasar, en algunas zonas, niveles de 3,5 en
vendimia.

La ausencia de precipitaciones hace que la acidez total muestre curvas de descendencia
nitida, (tal y como se ha observado en afios anteriores) partiendo de valores iniciales diferentes
ya que vuelve a comprobarse que en zonas de mayor altitud presenta mayor acidez total (Fig.=2).

Los acidos tartarico y malico muestran curvas de evolucion muy similar a las obtenidas
afios anteriores, manteniéndose dentro de los rangos tipicos de las variedades en estudio. Cabe
destacar que el madlico presenta ligeras diferencias debido a la influencia climatica, que hace su
descenso libre de interferencias hasta valores finales que rondan 1g/l en zonas bajas y entre 2y
3g/1 para zonas altas.

El &cido Tartarico evoluciona a lo largo de la maduracion describiendo curvas
descendentes que suelen estabilizarse en fechas proximas a la vendimia en niveles muy similares
para las diferentes bodegas (Fig. 3).

Las curvas que representan la evoluciéon del contenido aromatico, son quizas, las mas
diferenciadas con respecto a afios anteriores, no s6lo debido a su forma sino a que presentan una
mayor concentracion de derivados terpénicos.

Sabemos por estudios anteriores a éste y por la bibliografia que los aromas experimentan
un maximo en la maduracion, asi podemos ver que en la variedad tinta (LN) la vendimia se
efectia cuando los aromas han decaido o empiezan a hacerlo, en cambio en la variedad blanca la
vendimia se realiz6 en el momento del maximo de concentracién. La variedad Negramoll alcanza
dicho méximo mucho antes de la vendimia, por lo que llegada ésta el nivel de derivados
terpénicos es muy bajo. Se debe tener en cuenta que este tipo de compuestos, que hemos
clasificado en libres y enlazados, son los responsables, en primer lugar de los aromas afrutados
que son muy apreciados en vinos jovenes (FVT) y forman parte de los precursores aromaticos
que se liberan poco a poco en el proceso de vinificacion transformandose en libres (PVT). Una alta
concentracion de estos Ultimos es recomendable en aquellos mostos destinados a vinos de
crianza.
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Los aromas, al igual que los otros parametros fisico-quimicos, son también
influenciados por los agentes externos y por otro lado son caracteristicos de cada
variedad (el ejemplo mas representativo es la cepa moscatel, que sus aromas son
facilmente apreciables de una forma sensorial).

Los racimos expuestos a la luz solar poseen en su piel unos niveles de derivados
terpénicos muy superiores a racimos sombreados o a aquellos de cosechas en las que el
clima no ha sido del todo favorable. Es por ello por lo que esta temporada la
concentraciéon de terpenos es mayor que la de afios anteriores ya que la sintesis de los
mismos en la piel de la baya se ha visto acelerada.

Bodegas La Isleta y EI Lomo vendimian con un contenido en aromas libres en torno
a 2,5 ppm, mientras que el resto lo hace en valores préximos a 1 ppm. A la vista de
estos resultados y contemplando la grafica de evolucién de éste parametro con los otros
estudiados, se observa que una vendimia adelantada de una semana no hubiera afectado
al resto de variables y hubiéramos conseguido mayor concentracién aromatica (Fig.4).
En el caso de Listdn Blanco la vendimia se efectia cuando aun los aromas no han
comenzado a decrecer, por lo que se ha conseguido optimizar la cosecha. En el caso de
la fracciéon enlazada ocurre un fendmeno similar en la variedad Listan Negro y Listan
Blanco. De esto se deduce que la vendimia podria optimizarse aln mas para obtener

verdaderamente un mosto de mejor calidad.
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Comparacion de parametros en LN
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Comparacion de parametros en LN
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Comparacion de parametros en LN
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Comparacion de parametros en LN
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