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RESUMEN

En el presente trabajo se ha realizado un estudio comparativo entre los varietales tintos Listdn negro y
Negramolle en la Denominacion de Origen Tacoronte-Acentejo. Se han determinado durante dos
afos, los parametros clasicos de maduracion, el contenido en fenoles, los antocianos y los antocianos
extraibles. Asi mismo, se llevaron a cabo vinificaciones experimentales con dichos cultivares en orden
a determinar no solo el potencial sino también su aptitud enoldgica. Del anélisis de los resultados
obtenidos sobre las uvas en maduracioén, se desprenden unos valores mas adecuados de pH y
contenido en potasio en la variedad Negramolle frente a la Listan negra, y un contenido en materia
colorante potencialmente inferior en la variedad Negramoll. Sin embargo, estudiando la evolucion
frente al tiempo de los vinos elaborados, el contenido en antocianos y fenoles totales decae mas
rapidamente en la variedad Listan negra, manteniéndose mas estable la variedad Negramolle.

PALABRAS CLAVE: Maduracion, potencial enoldgico, varietales tintos, antocianos.

INTRODUCCION

De las variedades tintas cultivadas en Canarias, el 84.35% corresponde a la Listan negra y un 15.65%
a lo que se conoce como Negramolle en la comarca. Hasta hace pocos afios, la practica totalidad de
los vinos tintos que se elaboraban, lo eran para consumo como vino joven. Ultimamente la tendencia
del mercado esta cambiando y desde hace unos afios se empiezan a elaborar vinos tintos destinados a
crianza y reserva. Esto exige estudiar la potencialidad y la aptitud de estas dos variedades para la
elaboracion de este tipo de vinos. Aunque las propias bodegas elaboradoras llevan a cabo sus intentos,
estableciendo mayores tiempos de maceracion para extraer un mayor contenido fenolico y por tanto
una mayor aptitud para la crianza, parecia prudente iniciar una serie de estudios en colaboracion entre
distintos organismos oficiales para estudiar la potencialidad de estas dos variedades. Se escogio en
este caso la Denominacion de Origen Tacoronte-Acentejo, en la vertiente norte de la isla de Tenerife y
que abarca los municipios de Tegueste, Tacoronte, El Sauzal, La Matanza de Acentejo, La Victoria de
Acentejo, Santa Ursula, La Laguna, El Rosario y Santa Cruz de Tenerife. Siendo la comarca mas
amplia y de mayor densidad de vifiedo de Canarias.

MATERIAL Y METODOS

Para la realizacion de este estudio se buscod una finca que reuniera las siguientes caracteristicas: a)
tener las dos variedades objeto de estudio con una antigliedad superior a cuatro afios, perfectamente
separadas e identificadas ampelograficamente; b) existencia de una estacion agroclimatica cercana; c)
con caracteristicas edaficas correspondientes a las tipicas de la zona. La finca elegida, situada en el
término municipal del Sauzal cumple estos requisitos, con un suelo de tipo franco-arcilloso con



bastante profundidad y uniformidad. Se realiz6 un analisis de suelo en cada una de las parcelas donde
estaban cultivadas cada una de las variedades, encontrandose suelos homogéneos. La orientacion, el
sistema de conduccion y el manejo cultural es el mismo en ambos casos, por lo que estimamos que las
diferencias obtenidas se deberian al carécter varietal.

Control de maduracion.

Para los dos afios de esta experiencia, se seleccionaron 50 cepas de cada variedad, tomandose 4 bayas
de cada una, eligiendo para ello un racimo de la parte media de cada lado del cordon y tomando bayas
de cada planta segtin los puntos cardinales, siendo 50 la media de repeticion de plantas por variedad.
De este modo resultd un total de 200 bayas por muestreo. Estas eran pesadas y a continuacion
trituradas en turmix durante medio minuto a 4000 rpm, 100 g de esta mezcla se destinaban al analisis
de materia colorante, el resto se filtraba y centrifugaba para obtener un mosto limpio en el que se
determinaban los siguientes parametros: pH, acidez total y grados Brix por los métodos oficiales del
Reglamento de la CEE (1990). Los acidos tartarico y malico fueron determinados en un analizador
automatico Echo-Enosys. El tartarico por el método Rebelein modificado (Vidal y Blouin, 1978), el
malico mediante kit enzimatico de Boehringer Mannhein n°139.068. El contenido en potasio se
determiné por fotometria de llama. Sobre los 100 gramos de mezcla de pulpa, mosto, piel y semillas,
se determinaron los fenoles totales como un indice, y el contenido en antocianos mediante
decoloracion por bisulfito a pH 3.2 y 1 (Glories, Y. 1992).

Vendimia.

El criterio seguido para la determinacion de la fecha de vendimia fue el de conseguir una graduacion
alcoholica probable de entre 12.5 y 13.5% vol., acorde con los criterios seguidos en la zona. La
vendimia se realizd de forma manual, durante las primeras horas de la mafiana para cada variedad por
separado, ya que, la maduracion de ambas no coincidia, determinandose el peso de vendimia y la
produccion por planta.

Vinificacion.

La muestra se llevo a la Bodega Experimental de la Estacion Enoldgica de la Direccion General de
Politica Agroalimentaria, en un periodo corto de tiempo y se llevd a cabo una vinificacién siguiendo
los parametros propios de la zona. La secuencia seguida fue la siguiente: Recepcion, pesado,
estrujado-despalillado, sulfitado con metabisulfito potasico a razon de 10 g/HI, encubado (5-6 dias),
descube y prensado, final de fermentacion alcohodlica y control de la fermentacion malolactica,
adicion de sulfuroso y trasiego, clarificacion con albumina (10 g/HI), filtrado por placas
abrillantadoras, estabilizacion por frio y embotellado.

Analisis fisico-quimicos a los vinos.

Desde el final de la fermentacion alcohdlica hasta el embotellado se realizaron controles a los vinos.
Incluiremos aqui solamente los que tienen relacion con el potencial cromatico de los vinos, como son:
Indice de polifenoles totales, taninos de Masquelier, intensidad colorante y tonalidad (método de la
0.1.V) y antocianos por decoloracion con bisulfito.

RESULTADOS Y DISCUSION

La produccion por planta es por termino medio un 26% superior en la variedad Listdn Negro, con un
grado de veceria de una afiada a otra del 40% en ambas variedades. El peso medio de la baya oscild,
en el momento de la vendimia, para ambas variedades entre 2.6 y 2.4 g/baya, lo que indica una



relacion superficie/volumen baja (OIV, 1984; Galet, 1985).

La evolucién del grado Brix para ambas variedades se observa en la Figura 1. En general, la Listan
negro presenta una precocidad con respecto a la Negramolle de 7 a 10 dias.

La acidez total de la variedad Negramolle fue siempre superior, tanto en igualdad de fechas como de
grados Brix, en aproximadamente 1 g/l o mas expresado como 4cido tartarico. Esto se reflejo en unos
valores de pH inferiores para dicha variedad de entre 0.3 y 0.2 unidades. La acidez total en vendimia
de la variedad Listan negro oscilé en ambas afnadas entre 4.6 y 4.7 g/l. Y el pH entre 3.8 y 3.6, lo que
indica una variedad con una acidez baja que en vinificacion ha de ser vigilada o corregida.

FIGURA 1. EVOLUCION GRADOS BRIX —=— Megramolle-37
—=— Listan Megro-97
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En las Figuras 2 y 3 se representan, respectivamente, la evolucion del contenido en 4cido tartrico y
malico. El 4cido malico presenta en ambas variedades un descenso acusado durante la maduracion,
mientras el tartarico permanece mas estable, constatado en otros estudios (Esteban, 1999; Kliewer,
1967). El descenso producido en la acidez total, se podria explicar (McCarthy, 1983; Romero, 1993),
por la disminucion acusada del contenido en acido malico.

FIGURA 2. EVOLUCION DEL ACIDO —=— LISTAN NEGRO
TARTARICO —m NEGRAMOLLE
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Se observa como el acido tartarico desciende solamente en la variedad Negramolle y lo hace solo en 1
g/l en el primer estadio de la maduracion. Mientras que el contenido de acido malico, superior en la
variedad Negramolle, desciende entre un 30 y un 40% segln la variedad.

FIGURA 3. EVYOLUCION DEL ACIDO —m— LISTAN MEGRO
MALICO —=— MEGRAMOLLE
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El contenido en potasio aumenta progresivamente y con oscilaciones a lo largo de la maduracion,
alcanzando valores en vendimia de 1810 mg/1 en la Listan negro y 1619 mg/1 en la Negramolle.

Se determind en mosto, el contenido en fenoles totales y el contenido en antocianos libres por
decoloracion con bisulfito, al pH de la muestra, ajustando previamente el pH a 3.2 en un casoy a 1.0
en otro. De esta forma se pretendia determinar los antocianos presentes al pH de la uva con un pH
estandar como es 3.2 y los antocianos totales potencialmente extraibles a pH 1. El indice de
polifenoles totales se mantuvo estable a lo largo del proceso de maduracion, siendo superior en la
Listan negro. Los valores en vendimia fueron de 3.87 en la Negramolle frente a 6.84 en la Listan,
expresados ambos como gramos de acido galico por kilogramo de uva y determinados a pH 3.2.

En las Figuras 4, 5 y 6 se muestra la evolucion del contenido en antocianos en ambas variedades y
para los tres valores de pH.
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FIGURA 5. EVOLUCION DE LOS ANTOCIANOS (a pH=1) [—®—MEGRAMCLLE
DURANTE LA MADURACION EN 1998 —B— LISTAN NEGRO
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Al 1gual que ocurria con los compuestos fenolicos totales, la variedad Listdn negro presenta un
contenido de antocianos libres superior al de la Negramolle. En el periodo muestreado, el contenido
en antocianos asciende ligeramente en la variedad Negramolle y permanece mas o menos estable en la
Listan. En vendimia estos valores oscilaron en torno a unos 300 mg/l para ambas variedades. Pero a
igualdad de pH, en este caso 3.2, la Listdn negro present6 en vendimia unos 400 mg/l. El pH del vino
o del mosto desplaza los equilibrios de hidratacion de los antocianos (Brouillard, 1989), a menor pH
la cantidad de antocianos libres en forma coloreada es mayor, por lo que este tipo de medida a
igualdad de pH, nos permite comparar variedades entre si. A pH 1, el contenido en antocianos totales
de ambas variedades es similar en la zona proxima a la vendimia, en torno a los 700 mg/I1.

FIGURA 6. EVOLUCION DE LOS ANTOCIANOS = NEGRAMOLLE
(a pH=3,2) DURANTE LA MADURACION EN 1998 —=— LISTAN NEGRO

ANTOCIAHOS (mg)

La realizacion de vinificaciones con las uvas de las parcelas muestreadas, nos permite dar continuidad
al estudio de potencialidad enoldgica. Los valores obtenidos de compuestos fendlicos y antocianos en
uva y mosto, son solo orientativos, ya que, dependiendo de la potencialidad de la variedad también de
las condiciones edafoclimdticas, de las técnicas de cultivo y de vinificacion, se obtendra mayor o
menor contenido fendlico en los vinos, lo que condicionard en parte su aptitud para consumo joven o
para crianza. En la Tabla 1 se muestran algunos de estos valores para el analisis realizado a los vinos
después del descube, en el mes de septiembre.

Tabla 1




Negramolle Listan negro

Afo 97 || Afio 98 | Ao Afio
97 98

Indice de polifenoles totales ||39.35 | 49.05 4435 |58.50
Taninos de Masquelier (g/) |[2.75 343 3.10 4.10

Atendiendo a estos valores, obtenido con 5 dias de maceracion en la afiada del 97 y 6 en la del 98,
podemos concluir que el tinico vino apto para crianza, segun el criterio de Ruiz Hernandez (1994), es
el de Listan negro del afio 1998. Esta maceracidn tan corta se dio en este estudio para reproducir las
condiciones en las que normalmente se vinifica en esta zona. Si aumentamos esta maceracion a 10 o
15 dias, e incluso 20, probablemente se logren los parametros considerados como adecuados para la
elaboracion de vinos de crianza, al igual que sucede en otras zonas vinicolas.

Podemos observar como la variedad Listan negro da un vino en descube con parametros cromaticos
superiores a la Negramolle. Sin embargo, posteriormente, la tendencia en el tiempo a perder a color y
contenido fenolico, por fendmenos, entre otros, de oxidacion, es superior en la Listan negro.
Probablemente, el contenido de procianidinas y antocianos combinados es superior en el vino de
Negramolle, lo que estabiliza mas el color.
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