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RESUMEN

El comienzo del envero se simultanea con la formacibn de compuestos
polifendlicos: flavanoles y antocianos.

El estudio analitico de estos compuestos, presentes en el hollejo de la uva, como de
su evolucién durante la maduracién de la uva, marcara la importancia de estos en dos
propiedades organolépticas como son el color y astringencia.

Por Espectrofotometria de Absorcion en la zona del espectro visible-ultravioleta se
valora objetivamente la presencia cuantitativa de estos compuestos.

La generalizacion del empleo de los métodos espectrométricos ligada al desarrollo
de un instrumental actualmente disponible en todos bs laboratorios de control, unido a
un novedoso método, que basado en la determinacion de estos parametros en el vino,
permiten realizar estas determinaciones en la uva.

El estudio se ha realizado en los laboratorios del Departamento de Ingenieria
Quimica y Tecnologia Farmacéutica ( Universidad de La Laguna ), sobre distintas cepas
de la Denominacién de Origen Tacoronte-Acentejo, en las variedades Listan Negro y
Negramoll.

INTRODUCCION

Gran diversidad de parametros conjugan sus influencias en la evolucion de
compuestos polifendlicos, que han sido sintetizados en el hollejo de la uva, sustituyendo
a la clorofila a partir del envero.

Entre los componentes fundamentales presentes en los hollejos se incluyen las
sustancias colorantes localizadas frecuentemente en las 3-4 capas de células mas
externas de la piel, estando presentes en las vacuolas como masa amorfa o como finas
granulaciones.

Tales sustancias colorantes estan constituidas esencialmente por antocianinas y
fenoles tanicos.
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El paso de estas sustancias a la fraccion liquida durante la maduraciéon determina la
intensidad colorante del futuro vino.

El estudio evolutivo de dichos compuestos, se hizo desde el comienzo del envero
hasta la vendimia, momento en el que la fruta ha alcanzado el grado 6ptimo para la
vinificacién, con una periodicidad en la toma y andlisis de muestras de dos semanas por
cepa.

MATERIAL Y METODOS

La elecciéon de los granos se hace al azar, recogiéndose 10 granos por cepa de un
total de unas 50 cepas que se habian marcado afos anteriores, presentando el racimo
distintas orientaciones. Las muestras fueron recogidas a primera hora de la mafana y
llevadas al laboratorio en bolsas de cierre hermético.

Inmediatamente se separan 25 granos de uva al azar que tras ser triturados
manualmente se maceran en una solucion hidroalcohélica (20% de etanol) a un pH de
3.5, con esto conseguimos la extraccién de los compuestos fendlicos de las peliculas y las
pepitas. Se mantiene en éste estado a temperatura ambiente durante 24 horas.

Una vez extraidos los componentes fendlicos se pasa al andlisis .

Los determinacion de antocianos se hace usando el método de decoloracidon con
bisulfito, normalizado por Ribereau-Gayon y Stonestreet (1965), se aprovecha ésta
propiedad para la determinacion por via colorimétrica, midiéndose la absorbencia en
cubeta de 10 mm de paso de luz y a una longitud de onda de 520nm.

La intensidad colorante se mide sumando densidades opticas (absorbencias) a dos
longitudes de onda: 420 y 520 nm, usando cubetas con un paso de luz de 1 cm.

El indice de polifenoles totales se determind espectrofotométricamente, previa
dilucion 1/50, a una longitud de onda de 275 nm en cubetas de 1 cm de espesor ya que
a ésta longitud de onda los anillos bencénicos, caracteristicos de los compuestos fendlicos
presentes en mostos y vinos, absorben fuertemente la luz ultravioleta.

RESULTADOSY DISCUSION

El estudio se ha realizado en siete fincas pertenecientes a la Denominacion de Origen
Tacoronte-Acentejo, para lo cual se escogieron las variedades Listdn Negro y Negramoll.
La variedad Negramoll s6lo presente en la finca EI Lomo, no servira para sacar ningun
tipo de conclusion, expondremos los resultados obtenidos a nivel informativo.

En las tablas anexas se observan los resultados de los analisis durante la etapa de
maduracion de la uva.

La cantidad de antocianos libres es inferior a la observada en las cosechas
anteriores, mientras que la intensidad colorante es similar. Esto se podria deber a una
mejor maduracion de la uva en éste afio que permite una superior cantidad de pigmentos
poliméricos, provocando una mayor estabilidad del color.
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El contenido medio de antocianos, en el momento de la vendimia, de las cosechas
correspondientes a los tres ultimos afios se presentan a continuacion:

Afo Contenido de antocianos
1995 . i 0.619 g/k
1996. ... i 0.341 g/k
1997 i 0.212 g/k

Datos correspondientes a variedades como:

Cabernet y Merlot .................... 2.0 g/k
Tempranillo y Garnacha ............. 1.2 g/k
Mazuelo y Garnacha.................. 1.0 g/k

El indice de polifenoles totales recomendado para crianza es de 50-60, en nuestros
analisis correspondientes a los dos ultimos afios son:

Tanto en el caso del nivel de antocianos como el indice de polifenoles totales, sus
valores se encuentran por debajo del idéneo comparandolo con otras variedades usadas
comUunmente para el envejecimiento como Cabernet, Merlot, Tempranillo, Mozuelo,
Gracian y Garnacha.

Estos resultados pueden ser debidos a la relacidn existente entre el grado de
extraccion y la relacion superficie de piel de uva/fraccion de volumen, en nuestras
medidas de 100 granos de uvas el peso oscilaba en torno a 300 gramos, muy por encima
con respecto a otras variedades, lo que conlleva a que dicha relacién sea menor al ser la
superficie de piel mayor concluyendo que la extraccion ha sido menor.

La maduracion de la uva es un proceso directamente relacionado con la
climatologia, y parametros como nivel de antocianos son expresion de luz y temperatura.

Para la mejora de estos valores seria conveniente realizar estudios cuyo objetivo
sea aumentar la extraccion de estos compuestos incluyendo variaciéon de temperatura,
enzimas pectoliticas,etc..

BIBLIOGRAFIA
Jean Ribéreau-Gayon, Emile Peynaud, Pascal Ribéreau-Gayon y Pierre
Sudraud. Ciencias y Técnicas del vino. Tomos | y Il. Editorial Hemisferio
Sur.1972.

M. Ruiz Hernandez. Vinificacién en Tinto. A. Madrid Vicente, ediciones.1991

M. A. Amerine y C. S. Ough. Andlisis de Vinos y Mostos. Editorial Acribia.1976
Tullio De Rosa. Tecnologia del Vino Tinto. Ediciones Mundi-Prensa.1988

Luis A. Gonzélez Mendoza, Manuel J. Garcia Fernandez, Elena Vidarte Ramos,
Marta Pomar Garcia, Juan E. Gonzéalez Hernandez. Estudio evolutivo de
parametros Fisico-Quimicos de importancia neoldgica e industrial de las cepas
Listan Negro, Listan Blanco y Negramoll. Departamento de Ingenieria Quimica
y Tecnologia Farmacéutica. Informe, 1997. Sin publicar.

ESTUDIO EVOLUTIVO DE POLIFENOLESY ANTOCIANOSEN LA MADURACION DE CEPASDE LA COMARCA TACORONTE-ACENTEJO 18
DURANTE LA COSECHA DEL ANO 1997



5 JTORNADAS TE( ]

Ly < VITIVINICOLAS CANARIAS

M e - . W Vs B

GRAFICOS COMPARATIVOSDE LASULTIMAS COSECHAS.
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DATOSDE FIN DE MADURACION DE LASVARIEDADES
LISTAN NEGRO Y NEGRAMOLL

EINCA PESO DE 100 IPT ANTOCIANOS INTENSIDAD

GRANOS (g) (mg/1 mosto) COLORANTE
Dominguez LN 300 18.60 366.0 2.406
El Pastel LN 260 18.05 211.3 1.660
Tagoror LN 260 12.40 250.7 1.878
La Isleta LN 270 13.95 170.2 1.100
Presas LN 310 17.35 277.5 2.352
El Lomo LN 270 19.55 824.7 4.020
El Lomo NM 340 15.10 383.2 2.452
La Blasina LN 310 21.45 319.9 2.778
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