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RESUMEN

Introduccion: La calidad del vino viene definida por diversos factores, siendo el clima y, dentro de
este, las temperaturas maximas determinantes en todas las etapas de crecimiento de la vid ,
participando en la composicion final del vino. Material y métodos: Se ha realizado un seguimiento de
cinco afiadas (2005-2009) sobre la acidez, grado alcohdlico probable (GAP) y en las tres ultimas
(2007-2009) de antocianos de vinos obtenidos a partir de la variedad Tempranillo, asi como un
seguimiento de las temperaturas maximas junto con la determinacion del indice de Winkler.
Resultados: se produjo un descenso estadisticamente significativo para los parametros acidez
(4,98+0,44 vs 8,21£0,95) y antocianos (110,75+29,13 vs 216,64+43,95) y un aumento en el grado
alcohodlico probable (GAP) (12,97+0,49 vs 11,62+0,63), siendo las diferencias estadisticamente
significativas entre los distintos afios. Conclusion: En el presente estudio se observd que un
incremento de las temperaturas maximas en la zona de estudio se relaciond con un mayor grado
alcohdlico, una menor acidez y concentracion de antocianos en vinos.
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ABSTRACT

Introduction: The quality of wine is defined by different factors, and is the climate and especially the
maximum temperatures that are decisive in all grown stages of grapevine and that participating in the
final wine composition. Material and methods: it was realised a tracking during five years (2005-
2009) about the wine composition of acidity, alcoholic probable degree (GAP) and during last three
years about wine anthocyanins to Tempranillo variety and about maximum temperatures for
determination Winkler index. Results:There was a statistically significant decrease acidity parametres
(4,98+0,44 vs 8,21+£0,95) and anthocyanins (110,75429,13 vs 216,64+43,95) and a increase of
alcoholic probable degree (GAP) (12,97+0,49 vs 11,62+0,63). The different was statistic significant
between different years. Conclusion: In this work we observe that highest maximum temperature in
our area of study, it was connected with a highest GAP levels and lower concentrations of acidity and
anthocyanins in wine.
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INTRODUCCION

Para la obtencion de vinos de calidad es necesario un conocimiento exhaustivo de la
zona en la que se van a producir. Asi, la zonificacion viticola sera necesaria para asegurar la
calidad del vino, ayudando a la regulacion de los mercados viticolas.

La base de partida para conseguir un buen vino es la calidad de la uva que lo precede.
Entre los factores naturales que van a influir en la calidad de la uva, y por consiguiente en el
del vino final obtenido, se encuentran el clima, suelo y material vegetal, siendo el clima el
factor mas variable de una afiada a otra.' La suma de estos constituye el concepto de Terroir
que es un espacio concreto que bajo la influencia de varios factores como el clima, la
situacién y el tipo de suelo permite lograr un producto concreto e identificable. ? El terroir es
un componente importante en viticultura que, segun algunos autores, relaciona los atributos
sensoriales del vino con las condiciones medioambientales en que la uva es cultivada.>* |
siendo la temperatura uno de los pardmetros mas importantes que afectan a la calidad de la
uva,” ya que todos los aspectos del crecimiento de la vid estaran controlados por esta. *’

Es importante conocer los parametros normales de distintos componentes de la uva
durante la maduracion para obtener un vino de calidad. Asi, el contenido en azucares,
determinard el grado alcohodlico probable caracteristico de cada tipo de vino, mientras que si
no se alcanza una acidez adecuada, el vino se veré afectado por una disminucién en el brillo,
frescor, aromas, aparicion de ciertos microorganismos, etc. que van a mermar la calidad final
del vino que se pretende obtener ®y en el caso de una baja concentracion de antocianos, se
producird un déficit en el color de los vinos que se obtengan.

El objetivo de este trabajo ha sido estudiar la relacion entre las temperaturas maximas
y los diversos parametros de calidad del vino, como son el grado alcoholico probable (GAP),
la acidez y la concentracion de antocianos en el mosto.

MATERIAL Y METODOS:

Se ha realizado un seguimiento de cinco afadas (2005-2009) sobre la acidez, grado
alcohdlico probable y en las tres ultimas (2007-2009) de antocianos de vinos obtenidos a
partir de la variedad Tempranillo en Berlangas de Roa, situada en la Denominacion de Origen
Ribera del Duero. El andlisis de variables se realiz6é durante el periodo comprendido entre el
envero y la maduracion, que va desde finales de agosto hasta mediados de octubre, en funcion
de las temperaturas maximas de cada anada. El muestreo se realizé de acuerdo a las normas
de vendimia establecidas por el Consejo Regulador de Ribera del Duero.

Grado alcohdlico y acidez. Para el andlisis del grado alcoholico probable y la acidez
total se tomaron 100 bayas de manera aleatoria procedentes del muestreo, las cuales se
molturaron con un pasapurés estandar, recogiéndose 1 ml de la solucion en cada uno de los
pocillos e introduciéndose en el analizador automético TEKNO, procediendo a su lectura
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directa una vez finalizado su analisis. Los resultados obtenidos se expresaron en °Brix y en g/l
de 4cido tartarico respetivamente.

Antocianos. Para el andlisis de antocianos se procedio a la molturacion de 100 bayas.
Se dejo macerar el mosto junto con los hollejos en la estufa de cultivo INDELAB IDL. A
50°C durante unas cuatro horas. Tras este tiempo, se filtr6 el macerado y se introdujo 1 ml de
la disolucién en cada uno de los pocillos e introduciéndose en el analizador automatico
TEKNO. Los resultados se expresaron en mg/l de antocianos.

Clima. Los datos climaticos se obtuvieron de la estacion meteorologica de Encinas de
Esgueva por su proximidad y por encontrarse en unas condiciones de altitud y orientacion
similares. Se utilizé el indice viticola de Winkler y Amerine ° que mide la integral térmica
por encima de 10°C entre el 30 de abril y el 1 de octubre que sirve para caracterizar el vino
obtenido en funcidn de la zona estudiada.

Analisis estadistico. Tras comprobar la normalidad de las variables, se realiz6 la
prueba T de Student para valorar las diferencias entre la temperatura maxima de cada anada y
los distintos parametros de calidad del vino. Todos los andlisis se realizaron a través del
paquete estadistico SPSS 17.0. El nivel de significacion se establecio en 0.05.

RESULTADOS

Temperatura maxima, acidez, GAP y antocianos. La tabla 1 muestra que a mayor
temperatura maxima se produce un descenso estadisticamente significativo para los
parametros acidez (4,98+0,44 vs 8,21+0,95) y antocianos (110,754+29,13 vs 216,64+43,95).
En cambio se produce un aumento en el GAP (12,97+0,49 vs 11,62+0,63), siendo las
diferencias estadisticamente significativas para los distintos afios.

En el grafico 1 queda reflejado como al aumentar la temperatura maxima aumenta el
GAP, mientras que la acidez se ve disminuida.
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Tabla 1.Resultados y valor de significacion de la afiada de mayor temperatura maxima (2009) y la
de menor temperatura maxima (2008).

Acidez (g/1 ac. Tartarico) GAP (°Brix)  Antocianos (mg/l)

4,98+0,44 12,97+0,49 110,75+29,13
8,21 0,95 11,62+0,63 216,64+43,95
.000#** .000#** .000#**

P<0,001#**

Grafico 1. Evolucion de las temperaturas maximas, Gap y acidez durante las cinco afnadas.
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El grafico 2 muestra la evolucion del indice de Winkler durante las ultimas nueve
afadas, siendo la media de 1202,8 grados-dia, pudiendo establecerse, en funcioén del clima,
que nos encontramos en una region fria (Tabla 2). Segln la caracterizacion de Winkler (Tabla
3), la zona es idonea para la obtencion de vinos de mesa de primera calidad.
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Grifico 2. Evolucion del Indice de Winkler durante las Gltimas nueve afiadas.
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Tabla 2. Zonificacion atendiendo al clima. (Adaptado de Vila y cols. 1999)*
TEMPERATURA grados centigrados
<1370 dia
1371-1650 dia
1651-1925 dia
1926-2205 dia
>2205 dia
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Tabla 3. Caracterizacion de Winkler

Region e Caracterizacion
Las variedades para vino seco de mesa de primera calidad,
obtienen aqui su mejor desarrollo. Las de gran desarrollo
<1371,8° vegetativo, que soportan una gran carga, no deben de
plantarse, ya que por su produccion no pueden competir con

vides plantadas en distritos mas calidos, con suelos fértiles.

Los valles pueden producir la mayoria de las clases de vinos
buenos comunes. Los vifiedos menos productivos de las

o
113 67 i§860a lgderas no pueden competir con el culFin) de la uva para
’ vinos comunes, por sus bajos rendimientos, pero sin
embargo, pueden producir vinos finos.
El clima calido favorece la producciéon de uva de alto
contenido en azlcar, algunas veces con muy poco acido,
1649.6° a como puede ocurrir en las .més calidas. No se produqen
1926 g0 vinos secos de méaxima calidad, ya que los vinos mejor
’ equilibrados pueden obtenerse en las regiones I y 1. Pueden
producirse excelentes vinos dulces naturales. En los suelos
mas fértiles pueden producirse buenos vinos comunes.
Son posibles los vinos naturales dulces, pero en los afos
1926.8° a calidos lqs frqtos de Vari§dades mas aceptables, ti.enden a
2202"00 ser de baja acidez. Los vinos blancos comunes y tintos de

mesa son satisfactorios si se producen de variedades con
acidez alta. Es zona de posible riego

Los vinos de mesa blancos y tintos comunes pueden hacerse
>2204,0°  con variedades de acidez alta. Los vinos para postre suelen
ser muy buenos. Es zona de riego.

DISCUSION

Nuestro estudio muestra como las temperaturas maximas mas elevadas favorecen la
obtencion de vinos de elevado grado alcohdlico, baja acidez y viceversa en el caso de las
menores temperaturas, coincidiendo con estudios anteriores."

Para la obtencion de vinos de calidad la temperatura 6ptima de una zona durante el
periodo de maduracion debera oscilar entre 25°C y 30 °C."' Esta temperatura favorece, que
durante el periodo de maduracion de la uva, la acidez de la baya alcance desde 3 a 9 g/l de
acido tartarico, '> un contenido en azicares entre 140 a 250 g/l y una concentracion en
antocianos de 0,1 a 3 g/kg.

La concentracion de antocianos serd mds elevada en el vino final obtenido cuando el
grado alcoholico probable sea de 13° Brix segiin un estudio realizado por Ferndandez J.I. et
al." Es por esto que podemos decir que, segun los estudios mencionados' ™", el vino obtenido

Ars Pharm 2010; 51.Suplemento 3: 31-39.



Muros Molina JJ et al. Relacion entre las temperaturas maximas y los distintos parametros... 37

en nuestra zona es de calidad.

La baya va a acumular menor concentracion de acidos a medida que aumenten las
temperaturas maximas, debido principalmente a que se producira una mayor degradacion de
los mismos.'* Al contrario sucede con los azicares que van a sintetizarse debido
principalmente a la accion fotosintética de la planta'® sintetizandose una mayor cantidad a
temperaturas mas elevadas. Lo mismo sucede en nuestro estudio, en el que se obtuvieron
menores concentraciones de acidos el afo en el que la temperatura maxima fue mayor
mientras que ocurrio lo contrario con la concentracion de azucares.

Los antocianos, que se concentran en el hollejo de la uva, van a transmitir al vino tinto
su color caracteristico.'® El conocimiento de su concentracién en la uva, junto con los taninos,
permitiran una mejora en la gestion de la calidad de la vinificacidn, permitiendo la prediccion
del color del vino, asi como de su contenido en polifenoles.'’Su concentracién, al igual que
ocurre con los 4cidos de la uva, se verd disminuida a medida que aumentan las temperaturas
méximas'® ' debido a que el metabolismo de los mismos va a responder a cambios de
temperatura, siendo un factor limitante para la acumulacion de los mismos, sobretodo en la
primera parte de la maduracion®®?' .

CONCLUSION

El presente estudio confirmé que las temperaturas maximas durante el periodo
comprendido desde envero a maduracion de la uva afectan a la composicion final del vino.
Por lo tanto deberédn tenerse en cuenta a la hora de valorar la calidad del vino obtenido.
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