1.

4.

INDICE

INTRODUCCION........couiiieiectecte ettt ettt te e etesaeareaneenens 1

I o [T 0 To ] (=TS F P 2
1.2 ODbjJetivo general ... 2
1.3 ODbjetivos €SPECITICOS ..uviiiiiiiiiiiie e 2
REVISION BIBLIOGRAFICA ..ottt 4

2.1  Cabernet SAUVIGNON ........uiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieibie bbb enennee 4
2.2 Fenologiay maduracion asinCroNICa ........coouuvuuviiieeieeeiiiiiiiiiieeee e e 4
2.2.1 Maduracion de labaya.........ccccuuiiiiiiiiiiiii 5
2.2.2 MAdUIeZ ENOIOQICA. ... .ceiieeeiiiiiiiiiiiie et 6
2.2.3 Madurez fiSIOIOQICA .....cccueeiiiiiiiiiiiie et 6
2.2.4 Madurez teCNOIOGICA ........cceeeeeeiiiiee e 6
P22 TV T o 1 o= Tox Lo o [N 7
2.4 Factores que influyen en la calidad del VinO...........cccccvveeeeiiienniiiiinnnnn, 8
2.4.1 Compuestos fENOIICOS..........ooviiiiiiie e 9
2.4.2 Grado alcohdlico y sélidos solubles .........cccceeeiiiiiiiiiiiiiii e, 10
2.4.3 Acidez total Y PH ..ooovveiii i 11
2.4.4 Intensidad Colorante (IC) .........uuieiiiieiiiieicee e 11
MATERIALES Y METODOS ......oouiiieeeeeeeeeeeeeee e 12

3.1 Localizacion del ENSAY0 ......c.cocvuiiiiiiii e 12
3.2 Caracteristicas de 10S VIEAOS .........uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiieicee e 13
3.3 Disefio Experimental y analisis estadiStiCo ........cccccceeviviiiiiiiiiieennnnns 13
I A S fo Yot To [ g aTT=T | (o 1 SR 14
STV T 0 11T ox=Tod Lo o SRR 14
3.6 Analisis de vinos terminadosS. ...........uuuuuuuiuumiiiiiiiiiiiiiiiiineerereae———.. 14
RESULTADOS Y DISCUSION ......oviiieet ettt 16

4.1 Composicion quimica de [0s vinos terminados.......cccccceevvviiiiiineenennn. 16



4.4 ACIAEZ TOTAl....eeeiieiiiie e 21
4.5 Antocianinas totales (MQ/L) ....eeiiiiiiiiecee e 24
4B P H e 26
4.7 Intensidad COIOraNte ........cc.uviiiiiiieii e 29
5. CONCLUSIONES......oeiii e e et e e e e e eeeees 31



INDICE DE CUADROS

Cuadro 3.1. Ubicacién de vifiedos cultivar Cabernet-Sauvignon de diferente calidad potencial
(U111 [4=To Lo R =T d I =TI =T 7= Y/ T PP 12
Cuadro 3.2. Manejos agronémicos y rendimiento de los cuarteles de distinta calidad potencial del
cultivo. Cabernet Sauvignon en las temporadas 2019-2020. .......c.cceoiiiiiiiiiieeeeeiiiiiiiree e e e 12
Cuadro 4.1. Composicion quimica de vinos y grados brix en las bayas al momento de cosecha del
cv. Cabernet-Sauvignon provenientes de cuarteles de diferente potencial cualitativo, temporadas
2018-2019 Y 2019-2020. ....ccuviieeeiiiee e e ettt e e e et e e e e a e a e e e e e — e e et — e e e ab—r e e e nraeaeaarraeeeannaes 16



INDICE DE FIGURAS

Figura 4.1. Influencia de la variabilidad de grados brix en los cuarteles de calidad potencial

alta, media y baja de los vifiedos cv. Cabernet Sauvignon en las temporadas 2018-2019.

Figura 4.2 Influencia de la variabilidad de grados brix en los cuarteles de calidad potencial

alta, media y baja de los vifiedos cv. Cabernet Sauvignon en las temporadas 2019-2020.

Figura 4.3. Distribucion de la variabilidad de los grados alcohdlicos promedios del vino del
cv. Cabernet Sauvignon en cuarteles de baja, media y alta calidad en la temporada 2018-
120 K PP PRPRTP 21
Figura 4.4. Distribucion de la variabilidad de los grados alcohdlicos promedios del vino del
cv. Cabernet Sauvignon en cuarteles de baja, media y alta calidad en la temporada 2019-
20020, eiiiie e e e e ——————ae e e e e e e ——————aaeeeaaaa—————taaaeeaaaaa bt ———aaaaeeaaaannarrees 21
Figura 4.5. Distribucion de la variabilidad de la acidez total en vinos de cv. Cabernet
Sauvignon en cuarteles de baja, media y alta calidad en la temporada 2018-2019. ........ 23
Figura 4.6. Distribucién de la variabilidad de la acidez total promedio en vinos cv. Cabernet
Sauvignon en cuarteles de baja, media y alta calidad en la temporada 2019-2020. ........ 24
Figura 4.7. Distribucién de la variabilidad de antocianinas totales en mg/L en vinos cv.
Cabernet Sauvignon en cuarteles de baja, media y alta calidad en las temporadas 2018-
120 S PSRRI 26
Figura 4.8. Distribucién de la variabilidad de antocianinas totales en mg/L en vinos cv.
Cabernet Sauvignon en cuarteles de baja, media y alta calidad en las temporadas 2019-
12202 SRR 26
Figura 4.9. Distribucién de la variabilidad del pH total en vinos cv. Cabernet Sauvignon en
cuarteles de baja, media y alta calidad en las temporadas 2018- 2019. ..........ccccceeeeennn. 28
Figura 4.10. Distribucién de la variabilidad del pH total en vinos cv. Cabernet Sauvignon en
cuarteles de baja, media y alta calidad en las temporadas 2018- 2019. ...........cccceeeeeeee. 29
Figura 4.11. Distribucion de la variabilidad de la Intensidad colorante (420 + 520 nm.) en
vinos del cv. Cabernet Sauvignon en cuarteles de baja, media y alta calidad en las
tEMPOradas 2018-2019. ... .uuuuuuuuuuiuiuniuitiitteeaeeaeeeeaea bbb bbb e e s bbb e e bbb bbb e e nnnnnees 30



Figura 4.12. Distribucion de la variabilidad de la Intensidad colorante (420 + 520 nm.) en
vinos cv. Cabernet Sauvignon en cuarteles de baja, media y alta calidad en la temporada
2019-2020. ... 30



