N uevos genotipos de uva tinta:

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA, IRICA



Inos tintos jovenes

Color
Cuerpo

Astringencia
Sabor amargo
Verdor aromatico
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Nuevos genotipos de uva tinta

\Vielglelel Tinto Fragoso Gallera Negra Cencibel




aracterizacion de
vinos tintos jovenes



Caracterizacic’)n vinos tintos

1. Parametros fisico-quimicos

2. Caracteristicas cromaticas

3. Composicién fendlica
4. Composicion volétil

5. Perfil sensorial



Parametros
fisico-quimicos



Pardmetros fisico-quimicos

Grado alcohdlico (% v/v)

Acidez total (g/L)

pH

Acidez volatil (g/L)

SO, total (mg/L)

Glucosa+Fructosa (g/L)

Acidos (g/L): mélico, lactico, tartarico, succinico v citrico

Glicerina (g/L)



Caracteristicas
cromaticas




Caracteristicas cromaticas

Color

Atributo sensorial de los mas importantes de los
Vinos.

Es el primero que se percibe.

Proporciona informacion: edad, forma de
elaboracion y ciertos defectos.

Meétodo determinacion: Espacio CIELAB (I*, a* y b*).

Figura: Espacio Cielab



Contribucion al color

Copigmentacion

Interacciones entre antocianos y otro tipo de
compuestos (flavan-3-oles, flavonoles, ac.
hidroxicinamicos o antocianos).

Efecto hipercromico: intensificacion del color.
Desplazamiento batocromico del maximo visible:
tonalidades azules.

Responsable del color intenso vinos tintos jovenes.

Figura: Mecanismo copigmen




Composicion
fendlica




Antocianos

« Compuestos fendlicos que se localizan en los
hollejos de las uvas tintas (Vitis vinifera L.).

« Pigmentos que contribuyen al color de las
uvas tintas.

« Gran repercusion en las propiedades

sensoriales y tecnologicas de los vinos,

Figura: Estructura de las antocia

orincipalmente en el color (forma catién flavilio) mas com




3 1 . Antocianos

Figura: Antocianos de las especies de Vitis vinifera
forma de cation flavilio.




Antocianos

Determinacion:

Antocianos

totales

Espectofotometro
(520nm)

Antocianos

mondmeros

HPLC-DAD-ESI-
MS/MS




Antocianos

Antocianos mondmeros (HPLC-DAD-ESI-MS/MS)

/50 uL vino

HPLC-DAD-

+

750 uL HCI (0.1N)

ESI-MS/MS




Flavonoles

Compuestos fendlicos localizados en los
hollejos de las uvas Vitis vinifera.
Implicados en la proteccion frente a la
radiacion UV.

Pigmentos amarillos que contribuyen en el

color de los vinos (copigmentacion).

Figura: Estructura del esqueleto fla

Actividad antioxidante. de los flavonoles en uvas Vitis Vi



Flavonoles

Procedimiento experimental analisis:

Extraccion

- HPLC-DAD-

fase solida D :
ESI-MS/MS
(SPE) y 4




Derivados de acidos hidroxicindmicos

Acidos hidroxicinamicos y sus ésteres tartaricos
(acidos hidroxicinamoiltartaricos).

Se encuentran en las vacuolas de las células del
hollejo y en la pulpa de las uvas.

No confieren al vino ningun sabor ni olor.

Son precursores de compuestos fendlicos volatiles

que si afectan al sabor y olor de los vinos. Figura: Acidos hidroxicinamoiltartafi

de la uva.




Proantocianidinas

« Son formas polimerizadas de flavan-3-oles
(catequina y epicatequina), representando la
mayor parte de estos compuestos en las uvas.

« Se localizan principalmente en las semillas y en los
hollejos de las uvas.

« (Contribuyen al amargor y astringencia de los

VINOoS.

Figura: Estructura de [as

proantocianidinas de la uva (R=HrOF




Composicion
volatil




4. Compuestos volatiles

Aromas varietales

Aromas fermentativos

Aromas post-fermentativos

« Compuestos terpénicos
« (C13-Norisoprenoides

« Bencenoides

* Compuestos C6

* Pirazinas

 Tioles

Alcoholes

Acidos grasos y sus ésteres
Compuestos carbonilicos
Compuestos azufrados

Bencenoides

Mismas familias que los
fermentativos.
Compuestos cedidos por el

roble (vinos de crianza).



Compuestos volatiles

COMPUESTOS

TERPENICOS

AROMAS

VARIETALES

NORISOPRENOIDES




Compuestos volatiles

BENCENOIDES

AROMAS

VARIETALES ~ compuesios €6




4. Compuestos volatiles

Procedimiento experimental analisis:

Extraccion

fase solida
(SPE)




Perfil
sensorial




Perfil sensorial

Proyective Mapping

Napping




esultados

Los nuevos genotipos de uva tinta presentaron
interesantes propiedades enoldgicas:

Tinto Fragoso proporciond vinos con mayor intensidad
colorante, contenido en antocianos y mas aromaticos.

Los vinos elaborados con el genotipo Moribel
presentaron un perfil fendlico y sensorial similar al de
referencia (Cencibel).

Gallera Negra proporciond vinos correctos desde el
punto de vista sensorial, con menor cantidad de
compuestos fendlicos.



onclusion

Estos nuevos genotipos de uva tinta pueden ser una

alternativa factible a las variedades de uva tinta
cultivadas  actualmente en  Castilla-La  Mancha,
proporcionando vinos singulares que pueden ser Utiles

en la diversificacion del mercado del vino en la region
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