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RESUMEN

El color es uno de los pardmetros organo-
lépticos més importantes de un vino tinto,
v su calidad v estabilidad van a depender
del contenido en compuestos fendlicos v
de las combinaciones que se establezcan
entre ellos. Entre los factores que pueden
madificar la composicion polifendlica del
vino, el empleo de productos enoldgicos
juega un papel fundamental. En este traba-
Jo se muestra el efecto de la adicion de un
concentrado polifendlico rico en antocia-
nos v taninos a dos dosis diferentes en el
color de un vino de Monastrell. Los resul-
tados obienidos muestran un incremento
en los parametros de color de los vinos y
su estabilidad, sobre todo cuando se utilizo
la dosis mas alta de preparado comercial.

PALABRAS CLAVE: vino, color, estabi-
lidad, concentrado polifendlico,

ABSTRACT

Color is one of the most important
organoleptic parameters of a red wine and
its quality and stability will depend on the
phenolic compounds content and their
combinations. The use of some enological
products may play a very important role in
the wine composition. A commercial prod-
uct consisting of a polyphenolic concen-
trate rich in anthocyanins and tannins was
tested a two different doses on a
Monasirell wine. The resulis obtained
show an increase in the wine chromatic
characteristics and color stability when
this product was used, especially when the
highest dose was added.
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INTRODUCCION
Los compuestos fendlicos, principalmente

los antocianos y taninos, son los responsa-
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bles del color, astringencia y estructura de
los vinos, por lo que tienen una considera-
ble incidencia en sus caracteristicas orga-
nolépticas. Con el tiempo, estos compues-
tos experimentan importantes transforma-
ciones que conducen a cambios notables
en la composicion polifendlica de los
vinos (Cheynier et al., 2000}, por ello pue-
den considerarse el factor que determina
su aptitud al envejecimiento.

La demanda cada vez mas grande en el
merecado de vinos con alto contenido poli-
fenalico v color ha dado lugar a la modifi-
cacion de los sistemas tradicionales de
vinificacion y el empleo de productos eno-
[dgicos que mejoren la extraccion y estabi-
lidad polifendlica. Uno de estos productos
son los preparados enoldgicos conteniendo
taninos. Estos compuestos se emplean por
su capacidad para estabilizar el color del
vino, bien combindndose directamente con
los antocianos (taninos condensados o pro-
cianidinas) o protegiendo a los antocianos
de la oxidacidn (taninos hidrolizables) v
logrando de este modo que el vino tenga al
final del proceso una mayor intensidad v
estabilidad de color (Celotti et al., 2000;
Pardo, 2001; Oliva, et al,, 2001; Bautista-
Ortin et al., 2007).

Otra prictica menos utilizada en la ela-
boracidn de vinos tintos y por el contrario
bastante usada en la industria de alimentos
es la adicion de exiractos ricos en antocia-
nos (E-163). Estos extractos son obtenidos
por extraccion con sulfuroso, agua acidu-
lada, didxido de carbono, metanol o etanol
de diferentes frutos y vegetales que los
contienen en altas cantidades y pueden
conlener olros compuestos propios del
material del que procede, como écidos
organicos vy taninos entre otros (EC
Directiva 95/45/EC). Los exlractos ricos
en antocianos estan normalmente disponi-
bles como un concentrado liquido o bien
como un polve seco. Los extractos mis

abundantes v baratos son los obtenidos de
las pieles de la uva, siendo sus principales
aplicaciones las bebidas de bajo pH (jara-
bes y bebidas alcohdlicas), alimentos
(jamdn, jaleas, productos licteos, etc),
productos farmacéuticos (Henry, 1996) y
para reforzar el color de los vinos en pai-
ses donde su manipulacion no esta restrin-
gida.

En el caso de su aplicacion en el vino,
la presencia de otros compuestos como
taninos, dcidos fendlicos, Mavonoles, ete,
en los extractos ricos en antocianos puede
contribuir a incrementar no solo la intensi-
dad sino también la estabilidad del color
del vino. En el caso de los taninos, y como
ya se ha comentado, por su combinacion
con los antocianos y en el caso de los fla-
vonoles v acidos fendlicos por su partici-
pacion en procesos de copigmentacion
{ Darias-Martin et al., 2001).

Existen trabajos ya publicados sobre la
aplicacion de taninos enologicos en los
vinos, aungue dstos todavia no son muy
NUMErosos ¥ en ocasiones contradictorios.
Asi, mientras que algunos autores consta-
tan un efecto claro de los taninos sobre el
color del vino (Celotti et al., 2000; Pardo,
2001), otros dudan abiertamente sobre su
utilidad (Delteil, 2000). Sin embargo, v
hasta la fecha, no hay trabajos publicados
sobre el efecto de la adicion de extractos
ricos en antocianos sobre el color del vino.
Por ello, en este trabajo se ha estudiado la
influencia en el color de un concentrado
polifendlico procedente de uva, rico en
antocianos y taninos (procianidinas) tras
aplicarlo a un vine tinto de variedad
Monastrell de baja intensidad de color con
el fin de mejorar sus caracteristicas croma-
ticas.

MATERIALES Y METODOS
Un vino joven de la variedad Monastrell
de la vendimia de 2006, que presentaba
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baja intensidad de color, ha sido tratado
con un concentrado polifendlico proceden-
te de un mosto de uvas ( Firis vinifera) rico
en antocianos vy taninos. Se han probado
dos dosis diferentes: 1 v 1.5% (p/v). Este
concentrado  polifendlico (Tanicol Cyan,
AGROVIN 5.A.) entraria dentro de la cla-
sificacion de productos calificados como
E-163 (extracto de antocianos), Los trata-
mientos se han realizado por triplicado en
depdsitos de 12 litros v los resultados fue-
ron comparados respecto al mismo vino no
tratado. Los wvinos fueron conservados
durante dos meses a lemperatura controla-
da (20°C) en la bodega piloto de la
Universidad de Murcia.

Por otro lado, también se realizd un
ensayo de envejecimiento acelerado con
todos los diferentes vinos v con un vino
modelo (12% en etanol v 5g/L de écido
tartarico) al que se le ha adicionado el con-
centrado en las mismas dosis que las apli-
cadas al vino Monastrell (1 v 1.5%, p/v)
para asi poder observar en un corto espacio
de tiempo la estabilidad del color, some-
tiéndolos condiciones mis severas que las
de su conservacion. Para realizar esta
experiencia, los diferentes vinos fueron
almacenados a 35°C durante dos meses en
botellines de 125 mL.

Las muestras para la caracterizacion
del color fueron tomadas cada dos sema-
nas. Las medidas de absorbancia se reali-
zaron en un espectrofotometro Helios
Alpha ({Thermospectronic) en cubetas de

2 cm de paso optico de las muesiras pre-
viamente filtradas a través de filtros de
nylon de 0.45 micras.

Las determinaciones de los parametros
Cielab (L*, a* y b*) se realizaron a partir
de medidas de absorbancia realizadas con
el espectrofotdmetro, en un rango com-
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Figura 1. Evolucion de los parametros de color de los diferentes vinos madurados a temperatura

de conservacién en la bodega piloto.

Momenclatura: T; vino testigo; Veon1%:; vino mas concentrado polifendlico al 1%; Veon1.5%: vino

mas concentrado polifendlico al 1.5%.

prendido entre 380 v 780 nm, referidas a
un observador de 10” y un iluminante D63,
La intensidad de color fue calculada como
la suma de las absorbancias a 420, 520 y
620 nm (Glories, 1984) v el tono como el
cociente entre las absorbancias a 4200y 520
nm (Ribéreau Gayon et al., 1998).

I I%’ﬁ',\llaag&ll E_m | ©|!%q

También fueron calculados los porcentajes
de color rojo (%520), amarillo (%420) ¥y
azul (%620 segdn (Glories, 1984), El con-
tenido de compuestos fendlicos totales
{IPT) fue determinado por medida de la
absorbancia a 280 nm de la muestra dilui-
da.
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Figura 2. Evolucidn de los parametros de color de los diferentes vinos madurados en el proceso

de envejecimiento acelerado
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MNomenclatura: T. vino testigo; Voon1%: vino mas concentrado polifendlico al 1%; Veon1.5%: vino
mas concentrado polifendlico al 1.5%; Doeon1%: vino modelo mas concentrado polifendlico al 1%,
Deont.5%: vino modelo mas concentrado polifendlico al 1.5%.

RESULTADOS

La Ficura | muestra los parametros cro-
maticos de los diferentes vinos conserva-
dos a una temperatura de 20°C en la bode-
ga piloto. En ella se puede observar que
inicialmente, tras la adicidn del preparado
comercial, se consigue mejorar las caracte-
risticas cromiticas del vino.
Concretamente, con la dosis del 1% se
obtiene un incremento en el vino (respecio
al testigo) del 23% en el contenido de
antocianos totales, del 84% para antocia-
nos polimeros, del 47% para los valores de
IPT y del 66% para la intensidad de color,
mientras que con la dosis de 1.5% se obtie-
ne, como es de esperar, un incremento
mayor, siendo del 37% para antocianos
totales, del 125% para antocianos polime-
ros, del 73% para IPT vy del 1008 para la
intensidad de color. También se observa
que con la adicion del preparado comer-
cial, los vinos son mas oscuros (valores de
L* mas bajos) ¥y con menor tono, lo cual
hace que disminuya en ellos la apariencia
de evolucion w oxidacion. El incremento
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encontrado en los valores de IPT al adicio-
nar el concentrado es esperable, ya que se
estan aportando al vino compuestos que
absorben a 280 nm (principalmente tani-
nos). Singleton vy Trouslade (1983), tras
aplicar taninos al vino, también observaron
un incremento en los valores de IPT, asi
como un incremento de la sensacion de
CUugrpo ¥ estructura.

En los muestreos posteriores, se siguen
manteniendo las diferencias observadas
inicialmente, mostrando de nuevo las
mejores caracteristicas cromaticas los
vinos tratados con el concentrado polife-
nélico, sobre todo aguellos donde se utili-
zd la mayor dosis. Hay un descenso en la
concentracion de antocianos totales, aun-
que ello no se refleja en la intensidad de
color de los vinos ya que ésta incrementa.
Este descenso se atribuye a los procesos de
polimerizacion de los antocianos con otros
compuestos fendlicos (taninos principal-
mente) dando lugar a compuestos mads
coloreados y estables, tal ¥ como indica el
incremento en la concentracion de antocia-

nos poliméricos. También es probable que
la mayor presencia de cofactores en los
vinos tratados con el preparado comercial
pueda producir un mayor efecto hipererd-
mico en el vino por reacciones de copig-
mentacion, las cuales siguen afectando al
color durante el proceso de envejecimien-
to de los vinos (Hermosin-Gutiérrez et al.,
2005). Todo esto hace que los vinos sean
mds oscuros que inicialmente. S6lo en el
caso del tono, disminuyen las diferencias
entre los vinos al final del estudio. Es
importante sefialar la estabilidad del indice
de polifenoles totales, que estd indicando
que el producto afadido se ha incorporado
completamente al vino v no se estd produ-
ciendo precipitacion de materia colorante,

Al someter los vinos a condiciones mas
severas de conservacidn (Ficura 2), se
observa una evolucion de los parametros
de color mas o menos similar a la mostra-
da a temperatura de conservacion normal,
siendo los vinos tratados con el preparado
comercial los que siguen mostrando duran-
te todo el ensayo las mejores caracteristi-
cas cromdticas. Esta vez hay una mayor
degradacion de los pigmentos rojos v
menor formacion de antocianos poliméri-
cos, mientras que los valores de IPT, inten-
sidad de color y del parametro L* se man-
tienen pricticamente estables. El tono, por
el contrario, sufre un incremento mucho
mayor, manteniéndose ademas, las dife-
rencias entre los vinos durante todo el
periodo de estudio. Esto es debido a una
disminucion gradual del color rojo acom-
pafiado de un incremento en el color ama-
rillo asociado a la formacion de polimeros
menos coloreados v a la oxidacion de anto-
Clanos, ¥a que eslos procesos s¢ ven mas
favorecidos con temperaturas elevadas. La
no formacion de precipitados en los dife-
rentes vinos hace que la intensidad de
color permanezca estable, a diferencia de
lo observado por otros autores en otros
ensayos de oxidacidn acelerada (Bautisia-
Ortin et al., 2004).

También se observan pocos cambios en
los parimetros cromdticos mostrados por
el vino modelo que contiene el preparado
comercial al | y 1.5%, poniéndose de
manifiesto la gran estabilidad de este pro-
ducto. Malien-Aubert et al, (2001) tras rea-
lizar un estudio sobre la estabilidad térmi-
ca de varios extractos de antocianos de uva
encontraron que ésta era mayor cuanto
mayor era su contenido en flavonoles v
mayor la relacién copigmento/pigmento.
Otros estudios también han asociado una



ENOLOGOS / Inves

mayor estabilidad a la mayor presencia de
antocianos acilados en los extractos, que
pueden incrementar la estabilidad a través
de la copigmentacion intramolecular y/o
intermolecular v reacciones de auto-aso-
ciacidn (Giusti v Wrolstad, 2003). El
incremento que se observa en los valores
de tono estd asociado a la elevada tempe-
ratura del ensayo, resultado encontrado
también por Malien-Aubert et al. (2001},
Con los resultados obtenidos se puede con-
cluir gue los concentrados polifendlicos
pueden ser una buena alternativa para tra-
tar vinos pobres en color o que por diver-
508 motivos no han aleanzado la intensidad
de color deseada, motivos entre los que
cabe destacar: vendimias con una madurez
no apropiada, afiadas no satisfactorias,
vinos evolucionados u oxidados que no
llegan a un estandar de calidad exigido ¥
vinos que posean un indice de polifenoles
totales no adecuado v sea necesario incre-
mentar su estructura,
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