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RESUMEN

En la vendimia 2001 se elaboraron en escala reducida vinos tintos de Tannat, Cabernet-Sauvignon y Merlot,
utilizando uvas provenientes de tres vifiedos de cada variedad. Se estimaron los contenidos de antocianos
extraibles, potencial total en antocianos y riqueza fenolica de las uvas, de acuerdo con Glories y Augustin
(1993). Posteriormente, se hicieron extracciones de los hollejos, con una solucion de etanol al 12%, pH 3,2, y
se determinaron periodicamente las concentraciones de antocianos y polifenoles totales. Se efectuaron dos
vinificaciones por viiiedo, con 50 kg de uva en cada una. Los contenidos fendlicos totales y antocianicos de los
mostos se determinaron cada 24 horas, desde la molienda hasta el momento del descube. La duracion de las
maceraciones fue decidida en funcidn de los indices determinados en las uvas y de las extracciones de polifenoles
en el laboratorio y en la bodega. Los vinos fueron analizados a los dos meses de finalizada la fermentacion,
determinando su color y composicion fenélica. Las uvasy vinos Tannat tuvieron contenidos significativamente
mayores de polifenoles. Se encontrd una alta correspondencia entre los contenidos fenolicos de uvas enteras,
hollejos, mostos y vinos. La correspondencia de las caracteristicas de los vinos con los indices determinados en
uvas, hollejos y mostos confirma que la estimacion del potencial polifenolico de las uvas es un dato esencial
para dirigir mas adecuadamente la vinificacion en tinto.
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SUMMARY

ADAPTATION OF THE ELABORATION OF RED WINES IN
FUNCTION OF THE GRAPE’S POLYPHENOLIC POTENTIAL.
EXPERIENCES CARRIED OUT IN THE 2001 VINTAGE

Tannat, Cabernet-Sauvignon and Merlot red wines were elaborated, at a reduced scale, in the vintage 2001 using
grapes from three vineyards of each variety. Extractable anthocyanins contents, total potential in anthocyanins
and phenolic richness of the grapes were estimated, according to Glories and Augustin (1993). After that, skins
were extracted separately, with a solution of ethanol 12 % pH 3.2, analysing periodically the anthocyanins and
total polyphenols concentrations. Two vinifications by vineyard were carried out using 50 kg of grape in each
one. Total phenolic and anthocyanic contents of the musts were determined every 24 hours, from crushing to
devatting. The duration of the maceration was decided in function of the indexes determined in the grapes and
the polyphenols extraction in the laboratory and the winery. Two months after the fermentation had finished,
wines determined their colour and phenolic composition. Tannat wines and grapes had significantly the highest
contents of polyphenols. Phenolic contents presented a high correspondence among the whole grapes, skins,
musts and wines. The correspondence of the characteristics of the wines with the determined indexes in grapes,
skins and musts confirms that the estimation of the phenolic potential of the grapes is essential to manage more
adequately the fermentation on skins.
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INTRODUCCION

La madurez de la uva no se define adecuadamente si se
consideran solamente sus contenidos de azlicares y la
acidez, que son datos imprescindibles pero no suficientes
cuando se pretende explotar el potencial de la materia pri-
ma para elaborar vinos de 6ptima calidad. En la vinificacion
en tinto es esencial definir una madurez polifenélica de la
uva, considerando simultaneamente la concentracion de
los distintos fenoles y su extractibilidad, que determinan
que no siempre las uvas mas coloreadas den vinos de ma-
yor color (Glories y Augustin, 1993; Saint-Cricq ef al., 1998;
Glories, 1999 y 2001; Di Stefano et al., 2000).

Di Stefano et al. (2000) definen como madurez fendlica
al momento en que se alcanza un estado de combinacion
particular de los polifenoles de hollejos y semillas, que
determina un descenso de la astringencia de estos com-
puestos y la maxima extractibilidad de los antocianos. Glo-
ries (2001) sefiala que la madurez fendlica se debe definir
en funcion de la concentracion de estos compuestos en la
uva, y también en funcién de las estructuras moleculares
implicadas y su aptitud para ser extraidas durante la
vinificacion.

La vinificacion en tinto implica una extraccion de diver-
sos componentes de las partes solidas de las uvas, que es
variable seguin la composicion de la misma y su grado de
madurez, y segun las técnicas empleadas en la vinificacion.
A su vez, la extraccion de los diversos componentes
fendlicos durante la maceracion es diferente, de acuerdo
con su solubilidad y la localizacion en las uvas.

Los antocianos se ubican en las células externas de la
hipodermis de los hollejos, libres en las vacuolas, o en
estructuras denominadas antocianoplastos (Amrani, y
Glories, 1994 y 1995). Los taninos, en cambio, tienen dis-
tinta localizacién en los hollejos y en las semillas, presen-
tan diversas estructuras moleculares y estan asociados a
otras macromoléculas, como proteinas y polisacaridos. Los
taninos de los hollejos se situan en las vacuolas, bajo
forma de granulos o conglomerados, y también forman parte
de las membranas y de las paredes celulares.

Los taninos de las semillas no son extraibles si no se
disuelve el recubrimiento lipidico de las mismas, y son mas
0 menos solubles seglin su grado de polimerizacion, que
va aumentando durante la maduracion, lo que los hace
menos extraibles (Amrani y Glories, 1994 y 1995;
Saint-Cricq et al., 1998).

En correspondencia con su localizacion, la extractibilidad
de los antocianos esta fuertemente condicionada por la
degradacion de las membranas y paredes celulares, en tan-
to la de los taninos depende menos de este factor (Saint-
Cricq et al., 1998; Celotti y Carcereri, 2000; Glories, 2001).

La correspondencia entre la fermentacion alcohdlica y
la maceracion también condiciona la extraccion de los
taninos, ya que estas moléculas son poco solubles en agua
y mas solubles en alcohol. A su vez, el alcohol tendria el
efecto de disgregar las membranas vacuolares y celulares,
facilitando la liberacion de los taninos ligados (Amrani y
Glories, 1994y 1995; Glories, 2001).

El color de los vinos tintos jovenes esta dado por la
interaccién entre los pigmentos provenientes de la uva
(antocianos, taninos) y los que se forman durante la
vinificacion. Se debe considerar también que la composi-
cion fenolica del vino varia durante su estabilizacion y
conservacion, debido a condensacion, polimerizacion, oxi-
dacion y precipitacion de estas moléculas. Estas variacio-
nes determinan cambios importantes en las propiedades
sensoriales de los vinos, como resultado de la interaccion
de todos los compuestos presentes, y segun las condicio-
nes del medio, como pH, anhidrido sulfuroso libre, activi-
dades enzimaticas, oxigeno disuelto, temperatura (Glories,
1984ayb; Liao et al., 1992; La Notte et al., 1995; Dallas et
al., 1995y 1996; Cheynier et al., 1997; Mirabel et al., 1999).

Las condiciones de la vinificacion en tinto (duracion de
la maceracion, frecuencia e intensidad de los remontajes,
temperatura, etc.) deben ser adaptadas, segun el tipo de
vino y la composicion de la uva, considerando particular-
mente su madurez fendlica.

Glories (1999 y 2001) sefiala que con uvas
“fenolicamente maduras” hay una liberacidn rapida de los
antocianos de los hollejos, y de los taninos de hollejos y
semillas, por lo que no se justifica un encubado largo. En
cambio, pueden utilizarse dosis mas elevadas de anhidrido
sulfuroso y los remontajes seran muy Tutiles, en las uvas
con baja extractibilidad (valores altos del “indice de madu-
rez celular”, EA%), para favorecer la extraccion de
pigmentos de dificil difusion.

Saint-Cricq et al. (1999) indican que cuando se tiene
una uva madura desde el punto de vista tecnolégico y
polifendlico (bajos valores de los indices de “madurez ce-
lular” y de “madurez de las semillas”, EA% y Mp% respec-
tivamente) la vinificacion debe hacerse con una extraccion
suave, con remontajes moderados, temperaturas de
maceracion no muy altas y un encubado corto. Para una
uva con antocianos dificiles de extraer (EA% alto), se re-
comienda realizar remontajes importantes al principio de la
fermentacion, con una intensidad variable segtin la rique-
za de la uva en antocianos (ApH1). En uvas con muchos
taninos de semillas (Mp% elevado), los remontajes al final
de la fermentacion deben ser limitados, con temperaturas
de fin de fermentacion y maceracion post-fermentativa
cercanas a 30°C, para favorecer las reacciones de
polimerizacion de los taninos y evitar excesos de astrin-
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gencia. Por el contrario, si Mp% es bajo se deben hacer
remontajes importantes para aportar suficiente estructura
al vino.

Es decir que el conocimiento de la riqueza polifenolica
de lauvay su extractibilidad permitiria mejorar el control
de la vinificacién en tinto, definiendo de manera mas ade-
cuada el numero de remontajes y su intensidad, las tempe-
raturas y la duracién de las maceraciones.

Labibliografia reporta relaciones diversas entre los va-
lores de diversos indices de estimacion de la extractibilidad
de los pigmentos de la uva y la composicion de los vinos
tintos (Amrani y Glories, 1984; Saint-Cricq et al., 1998;
Venencie et al., 1998; Glories, 1999; Celotti y Carcereri,
2000; Diaz-Plaza et al., 2000; Di Stéfano et al., 2000).

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la utilidad
de diversos indices de estimacion del potencial fenolico
de las uvas de las variedades Tannat, Cabernet Sauvignon
y Merlot, como herramientas a utilizar para mejorar la ges-
tién del proceso de vinificacion. Los resultados obteni-
dos en uvas, hollejos y mostos se correlacionaron con la
composiciony el color de los vinos, de manera de verificar
la correspondencia entre los estimadores de calidad de la
materia primay del producto, una vez adaptado el proceso
de elaboracion.

MATERIALES Y METODOS

Ensayo de campo

Los ensayos se realizaron en la vendimia del afio 2001,

a partir de vifiedos comerciales de Tannat, Cabernet-

Sauvignon y Merlot, ubicados en la region Sur de Uru-

guay. Se consideraron vifiedos que comprendian distin-

tas situaciones productivas, de manera de obtener diver-
sidad en la composicion de la uva a vinificar, mas alla de
las caracteristicas tipicas de cada variedad.

Las parcelas experimentales estaban compuestas por

30 plantas, comprendiendo las siguientes situaciones:

Tannat:

1. Conduccion en lira, con poda en corddn, plantas injerta-
das sobre SO4 y plantadas a 3,20 x 0,90 m. El vifiedo esta
situado en la zona de Cuatro Piedras, Departamento de
Canelones.

2. Plantas podadas a Guyot, en el vifiedo citado preceden-
temente.

3. Espaldera media, con poda Guyot, plantas injertadas
sobre SO4, a 2,0 x 1,0 m. Vifiedo situado en la zona de
Melilla, Departamento de Montevideo.

Cabernet-Sauvignon:

1. Conduccion en espalderay poda a Guyot doble, plantas
injertadas sobre 1103Py plantadas a2,30 x 1,10 m. Viiie-
do situado en la zona de Progreso, Departamento de
Canelones.

2. En el mismo vifiedo se consideraron plantas en las cua-
les se hizo raleo de racimos en envero.

3. Conduccién en lira, plantas injertadas sobre SO4 y dis-
puestas a 3,00 x 1,00 m., con raleo de racimos en envero.
Viiledo situado en Santa Lucia, Departamento de Cane-
lones.

Merlot:

1. Conduccion en espaldera y poda Guyot doble, plantas
injertadas sobre SO4, a2,50 x 1,25 m. Vifiedo situado en
la zona de Juanico, Departamento de Canelones.

2. Conduccidn en lira y poda Guyot doble, plantas injerta-
das sobre SO4, a 3,00 x 1,00 m. Vifiedo situado en la zona
de Juanico, Departamento de Canelones.

3. En el mismo vifiedo se consideraron plantas con raleo
de racimos.

El manejo de cada vifiedo fue realizado por los respecti-
vos productores.

Analisis de las uvas

En el momento de la cosecha se extrajeron 2 muestras
de 200 granos de uva de cada vifiedo.

La mitad de las bayas de cada muestra fueron utilizadas
para determinar los indices de Glories y Augustin (1993):
potencial total en antocianos (ApH]1), antocianos extraibles
(ApH3,2) y riqueza fendlica (A280UVA). Los extractos se
hicieron por duplicado para cada muestra.

Los restantes 100 granos de cada muestra se utilizaron
para determinar las proporciones relativas de hollejos, se-
millas y pulpa, necesarias para calcular los indices citados
precedentemente, y los parametros de rutina en las uvas
(contenidos de sélidos solubles, acidez total y pH).

Extracciones en el laboratorio

Los hollejos extraidos de las muestras de uvas fueron
macerados en una solucion de etanol al 12% pH 3,2, de
acuerdo con Amrani y Glories (1994). Se determinaron pe-
riodicamente los contenidos de antocianos y polifenoles
totales, inicialmente cada 3 horas y luego cada 12 h. El
seguimiento de la extraccion de polifenoles totales de los
hollejos de Merlot se hizo durante 72 h, en tanto en Tannat
y Cabernet-Sauvignon se hizo durante 144 h. La extrac-
cion de antocianos fue seguida en todos los casos duran-
te 144 h. De esta manera se determinaron los contenidos
maximos de antocianos (ANTLAB) y de polifenoles tota-
les (A280LAB) extraidos en el laboratorio.
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Vinificaciones

Las vinificaciones representativas de cada vifiedo se
hicieron por duplicado, utilizando 50 kg de uva en cada
una. Los mostos fueron encubados en recipientes de ace-
ro inoxidable de 100 litros. Se adiciond anhidrido sulfuro-
so, en una dosis de 5 g cada 100 kg de uvas, y se sembro
con 15 g/hl de levadura seca activa. Se hicieron dos
remontajes por dia, hundiendo el sombrero con bazuqueos.

Los mostos fueron analizados cada 24 horas, desde la
molienda hasta el descube, determinando los contenidos
maximos de antocianos (ANTBOD) y de polifenoles tota-
les (A280BOD) obtenidos en la bodega, en el curso de
cada maceracion.

La duracion de las maceraciones se decidio en funcion
de los indices determinados en las uvas y hollejos y de las
extracciones de polifenoles durante las vinificaciones, con-
siderando los resultados correspondientes a cada varie-
dad. En consecuencia, el encubado fue de 6 dias en todas
las vinificaciones de Merlot, y de 7 dias en las de Tannat y
Cabernet-Sauvignon.

Las temperaturas de los mostos en fermentacion se con-
trolaron de manera que no superaran los 30°C.

Analisis de los vinos

Los vinos fueron analizados a los dos meses del final de
las fermentaciones alcohdlicas. Se determin6 su composi-
cién fendlica, por los métodos espectrofotométricos
descriptos por Paronetto (1977): polifenoles totales
(A280VINO), antocianos totales (ANTVINO), flavanos
(FLAV) y proantocianidinas (PRO).

Las concentraciones de antocianos de uvas, hollejos y
mostos se cuantificaron en mg de glucosido de malvidina
por litro. Los contenidos de flavanos y proantocianidinas
de los vinos se expresan en mg de D-catequina.

El color fue evaluado por el método de Glories (1984a)
determinando la intensidad colorante (IC), tonalidad (TON)
y porcentajes de amarillo (%AM), rojo (%RO) y azul (%AZ).

Se analizaron dos muestras de cada vino.

Todos los andlisis efectuados en uvas, extractos de
hollejos, mostos y vinos fueron hechos por duplicado para
cada muestra.

Analisis estadistico

Los datos fueron procesados con Statgraphics Plus,
Version 4.1 (Statistical Graphics Corp., U.S.A., 1999). Se
hicieron analisis de varianza entre las variedades, para los
distintos parametros, y separacion de medias por Tukey al
5%. Posteriormente, se agruparon los datos correspon-
dientes a las tres variedades y se calcularon las correlacio-

nes lineales entre los indices determinados en uvas,
hollejos y mostos, y entre éstos y el color y composicion
fendlica de los vinos.

RESULTADOS Y DISCUSION

Indices determinados en las uvas

Los valores medios de riqueza fendlica y potencial total
en antocianos de las uvas Tannat fueron significativamente
mayores a los de las uvas de las otras dos variedades, en
tanto las medias correspondientes a Cabernet Sauvignon
fueron estadisticamente superiores a las de las uvas
Merlot. En cambio, los contenidos medios de antocianos
extraibles de Tannat y Cabernet-Sauvignon no se diferen-
ciaron estadisticamente, pero fueron significativamente
superiores a los de Merlot (Cuadro 1).

De acuerdo con los valores de EA% y Mp% (Cuadro 1),
en la vendimia las uvas Cabernet-Sauvignon y Merlot es-
taban significativamente mas maduras desde el punto de
vista celular que las uvas Tannat, en tanto las peliculas de
las semillas eran significativamente mas maduras en Ca-
bernet-Sauvignon. Segun estos resultados la extractibili-
dad de los pigmentos seria significativamente menor en
Tannat, en tanto sus semillas aportarian proporcionalmen-
te mas taninos a los vinos de esta variedad que las semi-
llas de las otras.

Los valores medios de EA% obtenidos para Cabernet-
Sauvignon y Merlot no se diferenciaron estadisticamente
(Cuadro 1), lo que no concuerda con los resultados repor-
tados por Glories (2001), que sefiala que los EA% corres-
pondientes a Cabernet-Sauvignon son siempre mayores,
por tener hollejos mas espesos y dificiles de degradar. En
cambio, los valores de Mp demuestran que las semillas de
Cabernet-Sauvignon son las mas pobres en taninos (Cua-
drol), lo que coincide con los resultados de Glories (2001).

Extracciones en el laboratorio y en la
vinificacion

Las diferencias verificadas entre los valores maximos
de polifenoles totales extraidos en bodega y en laborato-
rio para cada variedad (Cuadro 1) responden a las diversas
condiciones de cada maceracion. En las vinificaciones hay
un aporte de taninos de las semillas, que van a interaccionar
con los compuestos extraidos de los hollejos, en tanto en
el laboratorio se maceraron exclusivamente los hollejos.

Las cinéticas medias de extraccion de polifenoles tota-
les y de antocianos de los hollejos correspondientes a
cada variedad se observan en las Figuras 1 y 2, en tanto la
evolucion de los contenidos medios de polifenoles totales
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Cuadro 1. Valores medios de los contenidos fendlicos de las uvas, extractos de hollejos y
mostos de cada variedad. Los valores con la misma letra no tienen diferencias estadisticas al 5%.

TANNAT CAB. SAUV. MERLOT
A280UVA 62,42+ 8,8 40,7°+6,1 31,9°+ 1.2
ApH1 1458,9°+ 184,6 1078,6°+ 252,6 707,7°+ 29,0
ApH3,2 730,82+ 84,2 713,424140,0 475,0°+ 15,5
EA% 49,82+ 28 32,8°+32 33,3°+28
Mp% 52,62+ 6,7 30,3°+37 405°+1,1
A280LAB 44,22+ 81 28,7°+10,5 22,0°+25
ANTLAB 968,97+ 141,0 754,7° +199,0 504,6° + 32,3
A280BOD 57,2°+ 6,8 36,4°+ 7,0 36,7°+24
ANTBOD 1046,4 + 156,6 538,2 + 151,0 437,9+ 435

y de antocianos en los mostos de cada variedad se repre-
sentan en las Figuras 3 y 4.

Los valores maximos de las concentraciones de
polifenoles totales y de antocianos alcanzados en el labo-
ratorio en Tannat fueron inferiores a los determinados en
la bodega. En cambio, en Cabernet-Sauvignon y Merlot, si
bien los contenidos fenolicos maximos obtenidos en bo-
dega fueron mayores a los del laboratorio, los contenidos
antocianicos méaximos extraidos de los hollejos fueron su-
periores a los obtenidos en los mostos (Cuadro 1). Estos
resultados deben considerarse tomando en cuenta la
solubilizacion conjunta de polifenoles de los hollejos y de
las semillas en la vinificacion y el desarrollo simultaneo
con la extraccion de fenomenos de insolubilizacion, oxida-
cion y condensacion de los antocianos con otros fenoles
(Glories, 1984a; Liao et al., 1992; La Notte et al., 1995; Dallas
et al., 1995 y 1996; Cheynier et al., 1997; Mirabel et al.,
1999).

Se puede observar que las extracciones en el laborato-
rio fueron mas rapidas, alcanzandose las concentraciones
maximas bastante antes que en la bodega (Figuras 1 a 4).

Las concentraciones maximas de polifenoles totales en
el laboratorio se alcanzaron con 48 horas de maceracion de
los hollejos en Merlot, con 96 h en Cabernet-Sauvignon y
con 120 h en Tannat (Figura 1). Los contenidos maximos
de antocianos en el laboratorio se alcanzaron promedial-
mente a las 24 horas en Cabernet-Sauvignon y Merloty a
las 96 h en Tannat, aunque en este caso ya a las 36 h se

habian alcanzado concentraciones que no difirieron esta-
disticamente de la méxima (Figura 2).

En bodega, los contenidos fenolicos méximos fueron
alcanzados a las 72 h (3er. dia) en los mostos de Merlot, a
las 144 h (6° dia) en Cabernet-Sauvignony a las 168 h (7°.
dia) en Tannat (Figura 3), en tanto los contenidos maximos
de antocianos se alcanzaron en promedio con 72 h (3 dias)
de maceracion para Merloty con 36 h (4 dias) para Tannat
y Cabernet-Sauvignon (Figura 4).

Adaptacion de las vinificaciones en funcién
de los indices determinados

Las cinéticas de extraccion y las concentraciones maxi-
mas de antocianos y polifenoles totales determinadas en
el laboratorio representaron un elemento de apoyo funda-
mental para el control y la toma de decisiones durante las
vinificaciones. La consideracion conjunta de estos resul-
tados con los indices obtenidos con las uvas enteras per-
mitio decidir la realizacion de una maceracion diferente para
Tannat y Cabernet-Sauvignon (7 dias) y para Merlot
(6 dias), buscando elaborar en todos los casos vinos jove-
nes, que maximizaran la expresion de las caracteristicas de
las uvas y fueran aptos para consumir en el primer afio.

Composicion de los vinos

En correspondencia con los resultados obtenidos en
uvas, hollejos y mostos, los vinos Tannat tuvieron conte-
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Figura 1. Evolucion de los contenidos fendlicos totales en
los extractos de hollejos (valores medios para cada variedad).
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Figura 3. Evolucion de los contenidos fenolicos totales
en los mostos durante las vinificaciones (valores medios
para cada variedad).

nidos fendlicos totales, de antocianos y de flavanos, e
intensidad colorante significativamente mayores, asi como
una tonalidad media estadisticamente inferior a los vinos
de las otras variedades. En cambio, los contenidos de
proantocianidinas de los vinos Tannat y Cabernet-
Sauvignon no se diferenciaron estadisticamente (Cuadro 2).

Los vinos Cabernet-Sauvignon tuvieron contenidos
antocianicos medios significativamente mayores a los
Merlot, pero no se diferenciaron estadisticamente de €s-
tos en los contenidos fendlicos totales, de flavanos y de
proantocianidinas, ni en la intensidad colorante (Cuadro 2).

En trabajos previos se han reportado resultados simila-
res, considerando vinos comerciales uruguayos elabora-
dos con estas variedades en diversas afiadas (Gonzélez
Neves, 1999; Gonzalez Neves y Gatto, 2001).
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Figura 2. Evolucion de los contenidos de antocianos en los
extractos de hollejos (valores medios para cada variedad).
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Figura 4. Evolucion de los contenidos de antocianos en
los mostos durante las vinificaciones (valores medios para
cada variedad).

Correspondencia entre los indices
determinados en uvas, hollejos y mostos y la
composicion de los vinos

Al agrupar todos los datos se verificaron correlaciones
muy altamente significativas entre los contenidos de
polifenoles totales y de antocianos de las uvas enteras, de
los hollejos y de los mostos. Las correlaciones de las dis-
tintas variables con el potencial antocianico total fueron
mayores que las determinadas con los antocianos extraibles
de las uvas (Cuadro 3).

Los contenidos antocianicos de los vinos se
correlacionaron muy significativamente con todos los in-
dices determinados en las uvas, los extractos de hollejos y
los mostos (Cuadro 4).
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Cuadro2. Valores medios de los contenidos fendlicos y color de los vinos de cada variedad.

Los valores con la misma letra no tienen diferencias estadisticas al 5%.

TANNAT CAB. SAUV. MERLOT

A280VINO 4858+ 7,5 32,0°+£6,1 29,3+ 1,5
ANTVINO 551,72+ 61,1 348,7°+ 79,0 226,7°+ 30,6
FLAV 1105,8%+ 157,5 902,4°+180,9 863,6°+ 63,8
PRO 2089,5%+ 0,4 1718,2*+ 0,5 1449,7°+ 0,1

IC 10,172+ 2,5 594°+ 21 558"+ 0,3
TON 0,694°+ 0,1 0,788°+0,1 0,8582+ 0,1

%AM 35,7°+1,3 38,7°+0,8 40,5+ 0,3

%RO 51,42+ 1,8 48,8°+ 0,6 47,0°+ 0,6
%AZ 12,9+ 0,6 12,4+ 0,5 12,7+ 05

Cuadro 3. Coeficientes de correlacion entre los indices determinados en las uvas enteras y los
determinados con los hollejos y los mostos: p <0,05 (¥), p <0,01 (¥*), p<0,001 (¥**).

A280LAB ANTLAB ANTBOD A280BOD
A280UVA 0,907*** 0,944*** 0,976*** 0,938***
ApHI1 0,943*** 0,960*** 0,944*** 0,873***
ApH3,2 0,857*** 0,834*** 0,731*** 0,621**

Los polifenoles totales y el potencial total en antocianos
de las uvas se correlacionaron muy significativamente con
los indices de color de los vinos, en tanto la correspon-
dencia entre éstos y los antocianos extraibles fue menor
(Cuadro 4).

La intensidad colorante de los vinos también se
correlaciondé muy significativamente con los contenidos
de antocianos de los extractos de hollejos y de los mostos
(Cuadro 4).

Las correlaciones obtenidas al agrupar todos los datos
estan condicionadas por las relaciones entre los diversos
pigmentos en las uvas y vinos de cada variedad. Gonzalez
Neves (1999) constatd que estas relaciones eran diferen-
tes en los vinos de Tannat, Cabernet-Sauvignon y Merlot

elaborados en Uruguay, lo que hace que la significacion
estadistica de los coeficientes determinados en el presen-
te estudio tenga particular relevancia.

CONCLUSIONES

La adaptacion de la vinificacion tomando en cuenta los
indices polifendlicos obtenidos en las uvas, permite ex-
plotar al maximo el potencial de las mismas para producir
vinos de dptimas cualidades.

La estimacion del potencial polifendlico de las uvas, ya
sea considerando uvas enteras o los hollejos exclusiva-
mente, puede ser muy util para predecir el color y la com-
posicion fendlica global de los vinos tintos, permitiendo
dirigir la vinificacion de una manera mas adecuada.
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