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RESUMEN

A la fecha, existen varios estudios donde se reporta la variacion de factores fisicos
de la uva y quimicos del mosto durante la maduracion de diferentes variedades de
Vitis vinifera, algunos de los cuales se han orientado a describir la concentracion y
extraccibn de taninos condensados. A pesar de esto, son pocas las
investigaciones de este tipo llevadas a cabo en nuestro pais, particularmente en lo
referido al estudio de la variedad Carménére. Por lo tanto, en este estudio se
busca comparar las propiedades fisicas de las bayas y quimicas de mosto en los
cvs. Cabernet Sauvignon, Carménére y Merlot en diferentes etapas de
maduracion. Las variables analizadas incluyeron el tamafio, y firmeza de fruta, pH,
acidez titulable, contenido de solidos solubles y el contenido de proantocianidinas.
Los resultados arrojaron que, en los factores fisicos de las uvas, el didmetro y
firmeza son mayores en Carménere, mientras que en las propiedades quimicas
del mosto los valores mayores se presentan en Cabernet Sauvignon. El cultivar
Merlot presentd valores similares a los de Cabernet Sauvignon en algunas de las
propiedades como son sdlidos solubles y acidez titulable. En conclusion, la
mayoria de los factores fisicos de la uva y quimicos del mosto presentaron
diferencias significativas en los cultivares y en los diferentes periodos de madurez.
Ademas, en la extraccion de las concentraciones de los taninos esta disminuia a
medida que maduraba la uva, siendo mayor las extracciones en los cultivares

Cabernet Sauvignon y Merlot.
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ABSTRACT

To date, there are several studies that report the variation of physical and chemical
parameters of grapes and musts during the maturation of different varieties of Vitis
vinifera, some of which have been oriented to describe the concentration and
extraction of condensed tannins. Despite this, there are few investigations of this
type carried out in our country, particularly in relation to the study of the Carménere
variety. Therefore, this study seeks to compare the physical properties of the
berries and the chemical properties of must in cvs. Cabernet Sauvignon,
Carménére and Merlot in different stages of maturation. The variables analyzed
included fruit size and firmness, pH, titratable acidity, soluble solids content, and
proanthocyanidin content. The results showed that in the physical factors of the
grapes, the diameter and firmness are greater in Carménére, while in the chemical
properties of the must the highest values are presented in Cabernet Sauvignon.
The cultivar Merlot presented values similar to those of Cabernet Sauvignon in
some of the properties such as soluble solids and titratable acidity. In conclusion,
most of the physical factors of the grape and chemical factors of the must showed
significant differences in the cultivars and in the different periods of maturity. In
addition, in the extraction of the tannin concentrations, this decreased as the
grapes matured, with the extractions being greater in the Cabernet Sauvignon and

Merlot cultivars.



