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INTRODUCCIÓN  
Hoy en día, los vinos muy coloreados y de gran cuerpo son muy apreciados por el mercado. Por esta 
razón, los enólogos intentan crear estos vinos que son, necesariamente, muy tánicos. Sin embargo, 
la excesiva extracción de compuestos fenólicos 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 máximo. A 
continuación, 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 maduración 
[3]. Durante la maduración, 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 presentarán una elevada proporción de taninos de 
pepitas, que son siempre muy astringentes, y una pequeña proporción de taninos de los hollejos. Por 
el contrario, los vinos tintos elaborados con uvas muy maduras presentarán una elevada proporción 
de taninos de los hollejos, que no son muy astringentes, y una baja proporción de taninos de las 
pepitas [3,4]. 
 
Durante estos últimos años, se ha observado un incremento del desequilibrio entre la madurez 
industrial y fenólica debido probablemente al calentamiento global. Las uvas alcanzan un elevado 
grado alcohólico probable y pH antes de lo habitual, provocando la anticipación de la vendimia. Sin 
embargo, los hollejos y sobre todo las pepitas permanecen todavía inmaduros. En estas situaciones, 
los enólogos se encuentran con grandes dificultades a la hora de tomar una decisión. Si realizan 
maceraciones cortas, los vinos no tendrán suficiente color. Por el contrario, si realizan maceraciones 
largas, existe un alto riesgo de extraer taninos amargos, herbáceos y astringentes. 
En estas condiciones creemos que existen sólo dos posibilidades. Vendimiar cuando el grado 
alcohólico y el pH hayan alcanzado unos niveles correctos y adaptar la vinificación a unas uvas poco 
maduras. O bien esperar hasta que se alcance la madurez y vendimiar cuando las uvas estén 
maduras y a continuación aplicar técnicas para disminuir el grado alcohólico y el pH. El objetivo de 
este artículo es discutir de qué forma la madurez fenólica afecta realmente a la astringencia del vino 
y las posibles estrategias para la vinificación en tinto de uvas no totalmente maduras. Hemos 
utilizado algunos trabajos ya publicados para ilustrar el argumento. 
 
 
MATERIALES Y MÉTODOS  
Todas las experimentaciones fueron llevadas a cabo por triplicado en la bodega experimental de la 
universidad  Rovira i Virgili. La vinificación en tinto estándar fue efectuada aplicando diferentes 
condiciones. Se efectuaron maceraciones con los hollejos y pepitas en soluciones modelo. Los 
parámetros del color, antocianinas, IPT y proantocianidinas fueron determinados mediante métodos 
estándar [5]. El nivel medio de polimerización (mDP) y el % de monómeros fueron determinados de 
acuerdo con [6]. La determinación de la astringencia fue efectuada de acuerdo con [1].  
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
La figure 1 muestra de qué forma los hollejos y las pepitas pueden contribuir a la concentración 
tánica y a la astringencia en función de la madurez de las uvas y de la duración de la maceración. 
 
En general, La concentración de proantocianidinas totales y la astringencia disminuye cuando las 
uvas están maduras pero aumentan al aumentar el tiempo de maceración. El incremento de la 
concentración de proantocianidinas que tiene lugar durante la maceración es debido 
fundamentalmente a los dos componentes de la uva. Sin embargo, la extracción de los hollejos 
empieza rápidamente y al cabo de poco tiempo se vuelve estable mientras que la extracción de las 
pepitas empieza más tarde, cuando el etanol está presente en el medio, y se prolonga a lo largo de 
toda la maceración. Este comportamiento está influido también por el grado de madurez. Las uvas 
poco maduras generalmente liberan los taninos de las pepitas más rápidamente y los taninos de los 
hollejos más lentamente que las uvas maduras. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 1: Influencia de la madurez y de la duración de la maceración (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 maduración 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 
duración de la maceración. Por consiguiente, cuando las uvas están maduras, la duración de la 
maceración dependerá del estilo de vino que se desea producir: maceraciones cortas para vinos 
afrutados de rápido consumo, y maceraciones largas para vinos tánicos con mucho cuerpo 
destinados al envejecimiento en barricas de roble. Sin embargo, cuando las uvas no están 
completamente maduras las maceraciones largas no son adecuadas ya que, debido a la excesiva 
extracción de taninos de las pepitas, podrían producir vinos demasiado astringentes. 
 
En estas condiciones, es posible aplicar dos estrategias diferentes para compensar la insuficiente 
madurez fenólica de las uvas. La Figura 2 ilustra las diferentes posibilidades. 
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Figure 1: Influence of maturity and maceration length
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Una opción interesante que está siendo aplicada por los enólogos es la parcial extracción de las 
pepitas. La Figura 4 muestra el efecto de la eliminación y adición de las pepitas. 
 
Se puede concluir que la eliminación y adición de las pepitas afecta de forma importante al color, a la 
composición de compuestos fenólicos y a la astringencia de los vinos. En general, al eliminar las 
pepitas disminuye la concentración de proantocianidinas, aumenta el mDP y afecta de forma 
importante la composición monomérica. Estos cambios conducen a una disminución evidente del 
cuerpo, del amargor y especialmente de la astringencia. Por otro lado, la adición de pepitas produce 
exactamente el efecto contrario y podría dar lugar a vinos demasiado astringentes. 

 
La eliminación de las pepitas podría ser una técnica interesante para reducir la astringencia. Hay que 
tener en cuenta, sin embargo, que la eliminación de las pepitas afecta también al color del vino y a la 
composición de antocianos. Por tanto los Delestage con la eliminación de las pepitas es aconsejable 

Figure 4. Influence of of the elimination and addition of seeds
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sólo con uvas que no están completamente maduras, pero cuya concentración antociánica es 
suficiente para garantizar un color rojo adecuado. 

 
 
Agradecimientos: agradecemos CICYT (AGL2007-66338 y AGL2004-02309) por el apoyo económico 

 
Referencias. 

1. Llaudy, M.C.; Canals, R.; Canals, J.M.; Rozes, N.; Arola, L.; Zamora, F. J.Agric. Food Chem., 52 
(2004)742-746. 

2. Llaudy, M.C., Canals, R., Canals, J.M., Zamora, F. Eur. Food Res. Tech., DOI 10.1007/s00217-006-0542-
3. 

3. Canals, R., Llaudy, M.C., Canals, J.M., Zamora, F.. Eur. Food Res. Tech., DOI 10.1007/s00217-007-0650-
8. 

4. Zamora, F (2003) Elaboración y crianza del vino tinto. Aspectos científicos y prácticos. AMV ediciones. Ed. 
Mundi- Prensa. España  

5. Souquet JM, Mazauric JP, Meudec E, Preys S, Morel-Salmi C, Cheynier V XXII International conference on 
polyphenols. Helsinki, Finland (2004) 693-694.  

Seeds Skins 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 11 8 4 3 2 1 23 16 11 8 4 3 2 1 0,5 0,4 0,3 0,2 0,1 0 6 5 4 3 2 1 0 6 5 4 3 2 1 0 6 5 4 3 2 1 0 6 5 4 3 2 1 0 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 1 2 3 4 8 11 16 23 1 2 3 4 8 11 16 23 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 1 2 3 4 8 11 16 23 [Tannins] (g/L)[ Tannis ] (g/L) Astringency 

(g/L) 
Astringency 

(g/L) 
Maceration lenght (days) Veraison + 2 weeks Veraison + 6 weeks Veraison + 8 weeks Seeds Skins 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 6 5 4 3 2 1 0 6 5 4 3 2 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 1 2 3 4 8 11 16 23 1 2 3 4 8 11 16 23 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 1 2 3 4 8 11 16 23 [Tannins] (g/L)[ Tannis ] (g/L) Astringency 

(g/L) 
Astringency 

(g/L) 
Maceration lenght (days) Veraison + 2 weeks Veraison + 6 weeks Veraison + 8 weeks 1 0 Skins Seeds 16 23 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 1 2 3 4 8 11 16 23 [Tannins] (g/L)[ Tannis ] (g/L) Astringency 

(g/L) 
Astringency 

(g/L) 
Maceration lenght (days) Veraison + 2 weeks Veraison + 6 weeks Veraison + 8 weeks Seeds Skins 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 1 2 3 4 8 11 16 23 1 2 3 4 8 11 16 23 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 1 2 3 4 8 11 16 23 [Tannins] (g/L)[ Tannis ] (g/L) Astringency 

(g/L) 
Astringency 

(g/L) 
Maceration lenght (days) Veraison + 2 weeks Veraison + 6 weeks Veraison + 8 weeks 


