tintos monovanetales de varledades
tintas cultivadas en Asturias

Resumen

Se han analizado los pardmetros enoldgicos, color y compuestos fendlicos en
mostos y vinos monovarietales procedentes de las variedades Verdejo tinto, Ca-
rrasquin y Mencia, Se ha realizado un seguimiento de la evolucion cromaética y
fendlica de los vinos jovenes durante seis meses. Finalizada Ia fermentacion alco-
hélica, los vinos de la variedad Mencia presentaron la menor acidez total y los va-
lores més elevados de intensidad colorante, componente azul del color, polifenoles
totales, taninos y antocianos. Los vinos de Carrasquin se diferencian por su mayar
acidez y también por el porcentaje mas elevada del Tolor rojo que da lugar a los
vinos con la menor tonalidad. Al cabo de 6 meses los vinos mas evalucionados res-
pecto al vino testigo (final de fermentacion) fueron los provenientes de | variedad
Carrrasquin con un descenso de [a intensidad colorante del 46% y un incremento
de fa tonalidad del 53%.

Palabras clave: Asturias, Color, Parametros enoldgicos, Vino tinto.

Introduccion

Abstract

Enological and chromatic characteristics of varietal wines of red varieties
cultivated in Asturias (Spain). The musts and wines of Verdeja tinto, Carrasquin
and Mencia varieties have been analysed for enological parameters and phenolic
compounds. Changes in the chromatic characteristics and total phenalic com-
pounds were manitored in the young wines during six months. At the end of the
alcohalic fermentation, the Mencia wines presented the lowest total acidity and the
highest values for colour intensity, blue colour component, total polyphenols, tan-
nins and anthocyanins. The Carrasquin wines were characterised by their higher
acidity and red colour component, so that, these wines exhibited the lowest tona-
lity. Comparing with the control wines (those taken at the end of the fermentation),
the Carrasquin wines experimented the highest changes at the end of the six mon-
ths period, reaching a decrease of their colour intensity of 46%, and an increase in
tonality of 53%.

Key words: Asturias, Golour, Enological parameters, Red wine.

a Consejeria de Medio Rural y

Pesca del Gobierno del Principa-

do de Asturias, a través del Ser-

vicio Regional de Investigacion
¥ Desarrollo Agroalimentario (SERI-
DA), puso en marcha en el afio 2003
un ambicioso Proyecto para la Carac-
terizacion y Recuperacién de Varieda-
des Viticolas de Asturias, en el que se
Iecogen como objetivos generales: a) la
Seleccion clonal y sanitaria de las va-
riedades acogidas a la Denominacion
“Vino de la Tierra de Cangas”, b) la
evaluacion en parcelas experimentales

de las condiciones de cultivo 6ptimas
para el desarrollo de dichas variedades:
portainjertos, marcos de plantacién y
tipos de poda, y ¢) la recuperacion de
variedades minoritarias de vid presen-
tes en el vifiedo asturiano v estableci-
miento de un banco de germoplasma.

La Denominacién “Vino de la Tierra
de Cangas™ contempla las variedades
Carrasquin, Verdejo t., Albarin t. y
Mencia como variedades tintas y Al-
barin b., Picapoll b. y Albillo como va-
riedades blancas, BOLETIN OFICIAL
DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS.
(2001). La descripcion ampelografica

de las variedades de vid del Principado
de Asturias ha sido abordada en los tl-
timos afios, MARTINEZ RODRIGUEZ
et al, (1999); MARTINEZ C. et al.,
(2002), recientemente se han publica-
do estudios sobre los parametros agro-
nomicos y enologicos de las variedades
de vid cultivadas en Asturias y sobre
la mncidencia de las principales virosis
que afectan al vifiedo asturiano, LO-
UREIRO M.D. er al., (2006); LOUREI-
RO M.D. et al., (2006).

En este trabajo se exponen los valores
de los parametros enoldgicos bésicos,
caracteristicas cromaticas y composi-
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cion fendlica de los vinos monovarie-
tales obtenidos de las variedades tintas
Verdejo tinto, Carrasquin tinto y Men-
cia (Foto 1).

Materiales y métodos
Fermentaciones

En el otorio del afio 2005 se vendimia-
ron uvas procedentes de tres variedades
tintas (Carrasquin, Verdejo y Mencia)
cultivadas en dos parcelas de vifiedo
antiguo (mayor de 30 afos) acogidas
a la Denominacion “Vino de la Tierra
de Cangas”. La vendimia se realizo a
mano, en cajas de aproximadamente
15 kg. Las uvas se trasladaron a la bo-
dega experimental del SERIDA para
su vinificacion. Los vinos se elabora-
ron a escala de laboratorio en depdsi-
tos de acero inoxidable de 16 litros de
capacidad (por triplicado) y a tempera-
tura controlada 23°C * 2°C. Se realizo
la seleccion y el despalillado de forma
manual seguida del estrujado. Se rea-
lizo el sulfitado (1,8 g de metabisulfi-
to potasico por deposito) y se inoculo
levadura seca activa (Uvaferm CM) a
razon de 30 g/hL. Durante la macera-
cion pelicular se realizaron bazuqueos
manuales cada 12 horas y se procedio
al descube una vez transcurrida la fer-
mentaciéon alcohélica. Finalmente, el
vino procedente de la mezcla de vino
flor y de primera prensada, se trasegd v
corrigid la concentracion de anhidrido
sulfuroso (1,2 g de metabisulfito pota-
sico por deposito). El vino permanecio
en los depdsitos de acero inoxidable
durante 6 meses a temperatura contro-
lada (17°C).

Analisis de mostos y vinos

Los parametros enologicos (masa vo-
limica, grado alcoholico, acidez total.
acidez volatil, pH y azticares residua-
les) se determinaron simultaneamente
mediante espectroscopia en el Infra-
rrojo Medio mediante Transformada
de Fourier (FTIR) en un espectrofoto-
metro Avatar 360 (Termo Nicolet). El
espectrofotometro estd dotado de un
software OMNIC que permite la gra-
bacion y el tratamiento espectral.
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Cuadro 1. Valores promedio (n=3) de las variables analizadas en los vinos maonavarietales finalizada

la fermentacion alcohdlica.

Verdejo finto Carrasquin Mencia Significacion

Masa volimica 0,9920a 0,9938b 0,9939b -
Grado alcohdlico 12,13a 11,78b 12,06b -

AT 6,68a 7,83b 6,57a -
pH 3,44b 3192 3,490 !

AV 0,22b 0,18b 0.10a *

IPT 2361a 25,652 39,96b -
Antocianos libres 216a 422h 816c
IP 0,29a 0,44b 0,71c
Taninos 963a 860a 1381b -

IC 52a 13,5b 15,7¢ -
T 0,46c 0,34b 0.38a
% amarillo 30¢ 24a 25b ok
% rojo B4a 71c 67b -
% azul 4a 13b 15¢ ek
ICAPT 0,22a 0,53¢c 0,3%b i
Antocianos/Taninos 0,23a 0,50b 0,45b *

Unidades: masa volimica =g/mL; grada alchdlico= (v/v); AT=g/L ac. tartarico; AV=g/L ac. acético; Antocianos y taninos=mg/L.
Nivel de significacion: (ns)= no significativo; (*),(**),(***) Significativo p<0,05,p<0,01,p<0,001;(**)
Las medias con |a misma letra no presentan diferencias significativas al nivel de confianza del 95% (test de Duncan).

En los vinos se han determinado la
densidad o6ptica (DQO) a 420, 520 y 620
nm, la intensidad colorante (IC) calcu-
lada como la suma de las absorbancias
a 420, 520, y 620 nm, la tonalidad (T)
por la relacién entre las absorbancias
medidas a 420 y 520 nm, los polifenoles
totales (IPT) por medida de la absor-
bancia a 280 nm, los antocianos libres
por medida de la absorbancia a 520 nm
de los vinos acidificados con HCL se-
gun el método de Puissant—Léon, el in-
dice de polimerizacién (IP) y taninos
seglin metodologia rapida propuesta
por RUIZ-HERNANDEZ (2001). Las
medidas de absorbancia se realizaron
en un espectrofotometro Vis-Uv de
doble haz Lambda 35 (Perkin Elmer).

Analisis estadisticos

Los resultados se evaluaron mediante
el analisis de varianza para detectar di-
ferencias significativas en funcién de la
variedad y del tiempo. Se aplico el test
de Duncan para la separacion de me-
dias. El programa usado fue el SPSS
version 6.1,

Resultados y discusion

El seguimiento de las fermentacio-
nes se realizd por medida diaria de la
masa voliimica y de la temperatura de
fermentacion, Los valores de masa
voltimica indican que todas las varie-
dades se han recogido en condiciones
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Grafico 1. Variacion de la densidad durante la fermentacion alcohdlica

de los mostos monovarietales.

azul, rojo y amarillo.

Gréafico 2. Evolucion en el tiempo de los valores promedios (%) del color
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similares de maduracién con un gra-
do probable en torno a 12,0°+0,4°, no
detectandose diferencias significativas
para este parametro entre variedades.
Las fermentaciones de las variedades
Mencia y Carrasquin sélo necesitaron
6 dias para alcanzar una masa volimi-
ca inferior a 0,995 g/ml, mientras que,
las fermentaciones de los mostos de
la variedad Verdejo se ralentizaron [i-
geramente (Grafico 1). Los valores de
acidez mas elevados se corresponden
con los mostos de las variedades au-
téctonas Carrasquin y Verdejo osci-
lando los valores de pH entre 2,70 para
los mostos de la variedad Carrasquin
a 3,08 para la variedad Mencia. Estos
resultados muestran que los mostos de
Mencia presentan una menor acidez
respecto a otras variedades tintas cul-
tivadas en Asturias, observaciones que
concuerdan con los resultados obteni-
dos en estudios anteriores realizados
por nuestro grupo, LOUREIRO M.D.
et al., (2006), LOUREIRO M.D. et al,
(2006). El analisis de varianza consta-
t6 diferencias significativas (p<0,03)
entre los mostos de las diferentes va-
riedades para los valores de acidez to-
tal y pH.

El Cuadro 1 recoge los valores prome-
dio (tres repeticiones) y el analisis de
varianza de las variables analizadas en
los vinos monovarietales finalizada la
fermentacion alcoholica. Todos los vi-
nos presentaron valores de acidez vo-
latil y grado alcoholico que pueden ser
considerados como normales, mante-
niéndose la relaciéon grado alcohdli-
co/acidez en valores superiores a 1,30.
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Los vinos analizados tienen unas ca-
racteristicas acordes con los mostos de
partida presentando, de nuevo, los vi-
nos procedentes de la variedad Carras-
quin la acidez més elevada y menor
pH (Cuadro ). Respecto al contenido
en azucares residuales su concentra-
cion fue siempre inferior a Sg/L, por
lo que los vinos elaborados pueden ser
considerados como secos.

Entre las caracteristicas que definen
la calidad de los vinos el color cons-
tituye un aspecto decisivo. Desde el
punto de vista sensorial el color es el
atributo observado en primer lugar
y puede condicionar la aceptacién o
el rechazo de los vinos por parte del

consumidor. Los compuestos feno-
licos son los responsables tanto del
color como de las caracteristicas as-
tringentes e influyen de forma decisi-
vaenelsabor y en la capacidad de un
vino para ser envejecido RIBERAU-
GAYON J. et al., (1982). En particular,
en los vinos tintos el cambio del co-
lor rojo a los tonos azulados o tejas
es debido a reacciones de oxidacidn,
condensacion y polimerizacion en las
que participan activamente los an-
tocianos, LTAO H. er al., (1992), SIN-
GLETON V.L. er al., (1992). Por este
motivo se han estudiado las caracte-
risticas cromaticas y los compuestos
fendlicos de los vinos monovarietales
y su evolucion en el tiempo.
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Grafico 3. Evolucion en el tiempo del tono (D0420/D0520) de los vinos

Grafico 4. Evolucion en el tiempo de la intensidad colorante

monovarietales. (D0420+D0520+D0620) de los vinos monovarietales.
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Respecto al contenido fendlico en los
vinos monovarietales de Mencia se ob-
servo el mayor contenido en polifeno-
les totales, antocianos libres y taninos
(Cuadro I). Los vinos procedentes de
Mencia y Carrasquin muestran rela-
ciones semejantes entre antocianos y
taninos, mientras que esta relacion se
reduce a la mitad para el caso de los
vinos de Verdejo. Los vinos elabora-
dos con las variedades tintas autécto-
nas (Verdejo y Carrasquin) presentan
concentraciones similares en cuanto
a polifenoles totales y taninos y difi-
rieren notablemente en la concentra-
cion de antocianos. Se constata, como
consecuencia de la baja concentracion
de antocianos libres, que la variedad
Verdejo da lugar a vinos con poco co-
lor, resultado que concuer-
da con las caracteristicas
cromaticas descritas  por

Este parametro (IC) oscil6 entre 15,7 y
3.2 para los vinos derivados de Mencia
y Verdejo tinto respectivamente. Los vi-
nos de Mencia y Carrasquin presentan
caracteristicas cromaticas tipicas de vi-
nos tintos jovenes con baja tonalidad y
elevada intensidad colorante. Respec-
to al indice de polimerizacién (IP), pa-
rametro que nos indica la disposicion
de los antocianos a dar polimeros ro-
jos, todos los vinos mostraron valores
muy bajos si son comparados con los
encontrados en vinos procedentes de
otras variedades viticolas tales como
Tempranillo, Mazuelo o Garnacha tin-
ta, RUIZ HERNANDEZ M. (2001). *

El analisis de varianza de los compues-
tos fendlicos y de las variables de color

Grafico 5. Evolucion de los compuestos fenclicos en los vinos

resultd significativo para el factor va-
riedad, si bien la concentracidon de ta-
ninos exhibe el menor nivel de signifi-
cacion (Cuadro 1).

Respecto a la evolucion en el tiempo
de las caracteristicas cromaticas, como
era de esperar, en todos los vinos es-
tudiados el porcentaje de la intensidad
del color rojo decrece y se incrementa
la componente amarilla. siendo los vi-
nos derivados de la variedad Carras-
quin los que tuvieron una variacion
mas acusada (Grdfico 2). La evolucion
general de la intensidad colorante es
decreciente mientras que hay un incre-
mento del tono durante el periodo es-
tudiado de acuerdo con GOMEZ-COR-
DOVES C. et al., (1995). Al cabo de 6

meses los vinos mas evolu-

cionados respecto al vino

testigo (final de fermenta-

HERNAEZJ.L.etal, (2000).  monovarietales. cién) fueron los provenien-
Son también los vinos pro- tes de Carrasquin, con un
cedentes de esta variedad 1500 descenso de la intensidad
los que poseen el valor mas Egg colorante del 46% y un in-
elevado de la componen- 1000 ' i o] cremento del tono del 53%
Fi 10 tinto
te amarilla del color (30%) 800 | BCarrasquin (Grdficos 3 y 4).
que se relaciona con el valor 800 O Mencia
maximo encontrado para la 400 - La tendencia de la evolu-
tonalidad (0,46). 200 - ! cion en el tiempo de los
s i 2 8 @a T el gl &= antocianos y taninos se
La intensidad de color es s8 8 & 8 s3 & & % muestra en el Grdfico 5. En
un parametro asociado con = A Eg| o % | @ general la concentracion de
el término “capa”, en la va- e o | 2 _ ambas familias fendlicas
loracion visual de un vino. i’ e desciende con el tiempo, si
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bien la disminucién de los taninos
es mucho mas moderada, resultado
coincidente con DEL ALAMO M.
et al., (2000). A partir del segundo
mes hay una pérdida mas acusada
de antocianos que repercute en el
brusco descenso de la intensidad
colorante durante este periodo de
tiempo. Por otra parte, en todos los
vinos, el indice de polifenoles to-
tales (IPT) manifiesta un descenso
con el tiempo, siendo del 26% para
los vinos de la variedades Mencia y
Carrasquin y del 22% para los vi-
nos Verdejo.

El analisis de varianza encontré di-
ferencias significativas (p<0,001)
para los factores tiempo y variedad
para todas las variables cromaticas,
polifenoles totales, antocianos e in-
dice de polimerizacién. Las varia-

ciones en la concentracion de los ta-

ninos son independientes del factor
tiempo y significativas (p<0,005)
para el factor variedad. o
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