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INTRODUCCION

Hoy en dia, los vinos muy coloreados y de gran cuerpo son muy apreciados por el mercado. Por esta
razén, los endlogos intentan crear estos vinos que son, necesariamente, muy tanicos. Sin embargo,
la excesiva extraccion de compuestos fendlicos a veces puede producir vinos demasiado
astringentes, sobre todo cuando las uvas no han alcanzado la madurez [1]. Después del envero, los
antocianos y los taninos de los hollejos aumentan progresivamente hasta alcanzar un maximo. A
continuacion, los antocianos y taninos de los hollejos disminuyen ligeramente o permanecen
estables. Sin embargo, los taninos de las pepitas disminuyen a lo largo del proceso de maduracién
[3]. Durante la maduracién, la astringencia de los taninos de los hollejos disminuye mientras que la
astringencia de los taninos de las pepitas permanece estable [3]. Por lo tanto, los vinos tintos
elaborados con uvas no totalmente maduras presentaran una elevada proporcion de taninos de
pepitas, que son siempre muy astringentes, y una pequena proporcién de taninos de los hollejos. Por
el contrario, los vinos tintos elaborados con uvas muy maduras presentaran una elevada proporcion
de taninos de los hollejos, que no son muy astringentes, y una baja proporcién de taninos de las
pepitas [3,4].

Durante estos ultimos afos, se ha observado un incremento del desequilibrio entre la madurez
industrial y fendlica debido probablemente al calentamiento global. Las uvas alcanzan un elevado
grado alcohdélico probable y pH antes de lo habitual, provocando la anticipacion de la vendimia. Sin
embargo, los hollejos y sobre todo las pepitas permanecen todavia inmaduros. En estas situaciones,
los endlogos se encuentran con grandes dificultades a la hora de tomar una decision. Si realizan
maceraciones cortas, los vinos no tendran suficiente color. Por el contrario, si realizan maceraciones
largas, existe un alto riesgo de extraer taninos amargos, herbaceos y astringentes.

En estas condiciones creemos que existen s6lo dos posibilidades. Vendimiar cuando el grado
alcohdlico y el pH hayan alcanzado unos niveles correctos y adaptar la vinificacion a unas uvas poco
maduras. O bien esperar hasta que se alcance la madurez y vendimiar cuando las uvas estén
maduras y a continuacién aplicar técnicas para disminuir el grado alcohdlico y el pH. El objetivo de
este articulo es discutir de qué forma la madurez fendlica afecta realmente a la astringencia del vino
y las posibles estrategias para la vinificacion en tinto de uvas no totalmente maduras. Hemos
utilizado algunos trabajos ya publicados para ilustrar el argumento.

MATERIALES Y METODOS

Todas las experimentaciones fueron llevadas a cabo por triplicado en la bodega experimental de la
universidad Rovira i Virgili. La vinificacion en tinto estandar fue efectuada aplicando diferentes
condiciones. Se efectuaron maceraciones con los hollejos y pepitas en soluciones modelo. Los
parametros del color, antocianinas, IPT y proantocianidinas fueron determinados mediante métodos
estandar [5]. El nivel medio de polimerizacién (mDP) y el % de mondémeros fueron determinados de
acuerdo con [6]. La determinacion de la astringencia fue efectuada de acuerdo con [1].

WWW.INFOWINE.COM — REVISTA INTERNET DE VITICULTURA Y ENOLOGIA, 2008, N27/2



KOUNTOUDAKIS ET AL., INFLUENCIA DE LA MADUREZ FENOLICA DE LAS UVAS SOBRE LA ASTRINGENCIA DEL VINO, PAG.2

RESULTADOS Y DISCUSION

La figure 1 muestra de qué forma los hollejos y las pepitas pueden contribuir a la concentracion
tanica y a la astringencia en funcion de la madurez de las uvas y de la duracion de la maceracion.

En general, La concentracion de proantocianidinas totales y la astringencia disminuye cuando las
uvas estdn maduras pero aumentan al aumentar el tiempo de maceracion. El incremento de la
concentracion de proantocianidinas que tiene lugar durante la maceracion es debido
fundamentalmente a los dos componentes de la uva. Sin embargo, la extraccion de los hollejos
empieza rapidamente y al cabo de poco tiempo se vuelve estable mientras que la extraccion de las
pepitas empieza mas tarde, cuando el etanol esta presente en el medio, y se prolonga a lo largo de
toda la maceracién. Este comportamiento esta influido también por el grado de madurez. Las uvas
poco maduras generalmente liberan los taninos de las pepitas mas rapidamente y los taninos de los
hollejos més lentamente que las uvas maduras.
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Figure 1: Influence of maturity and maceration length

Figura 1: Influencia de la madurez y de la duracion de la maceracion (Skins: hollejos; seeds: pepitas)

Se puede concluir que las maceraciones cortas producen vinos con unas concentraciones de taninos
moderadas, que proceden principalmente de los hollejos. Por otro lado, las maceraciones largas
producen vinos con concentraciones de taninos elevadas, con un alto porcentaje de ellos
procedentes de las pepitas. El grado de maduracion afecta a la astringencia de los taninos de los
hollejos, y especialmente de las pepitas, por lo tanto hay que tenerlo en cuenta a la hora de decidir la
duracion de la maceracion. Por consiguiente, cuando las uvas estdn maduras, la duracién de la
maceracion dependera del estilo de vino que se desea producir: maceraciones cortas para vinos
afrutados de rapido consumo, y maceraciones largas para vinos tanicos con mucho cuerpo
destinados al envejecimiento en barricas de roble. Sin embargo, cuando las uvas no estan
completamente maduras las maceraciones largas no son adecuadas ya que, debido a la excesiva
extraccion de taninos de las pepitas, podrian producir vinos demasiado astringentes.

En estas condiciones, es posible aplicar dos estrategias diferentes para compensar la insuficiente
madurez fendlica de las uvas. La Figura 2 ilustra las diferentes posibilidades.
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Figure 2: Possible winemaking strategies to apply when the grapes are
not ripen enough
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Figure 4. Influence of of the elimination and addition of seeds

Una opcion interesante que esta siendo aplicada por los endlogos es la parcial extraccion de las
pepitas. La Figura 4 muestra el efecto de la eliminacion y adicién de las pepitas.

Se puede concluir que la eliminacién y adicién de las pepitas afecta de forma importante al color, a la
composicion de compuestos fendlicos y a la astringencia de los vinos. En general, al eliminar las
pepitas disminuye la concentracién de proantocianidinas, aumenta el mDP y afecta de forma
importante la composicién monomérica. Estos cambios conducen a una disminucién evidente del
cuerpo, del amargor y especialmente de la astringencia. Por otro lado, la adicion de pepitas produce
exactamente el efecto contrario y podria dar lugar a vinos demasiado astringentes.

La eliminacién de las pepitas podria ser una técnica interesante para reducir la astringencia. Hay que

tener en cuenta, sin embargo, que la eliminacién de las pepitas afecta también al color del vino y a la
composicion de antocianos. Por tanto los Delestage con la eliminacion de las pepitas es aconsejable
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O con uvas que no estan completamente maduras, pero cuya concentracion antocianica es
suficiente para garantizar un color rojo adecuado.
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