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RESUMEN

Con la finalidad de evaluar la maduracién asincrénica de las bayas de vid cultivar
Cabernet Sauvignon y como afecta este tipo de maduracién en la calidad potencial de vino,
se llevé acabo el estudio en las temporadas 2019y 2020 en los valles del Maipo, Colchagua
y Curicé. Los racimos fueron cosechados categorizando en tres tipos de calidad potencial
de racimos en Alta, media y baja bajo condiciones comerciales de bodega en Vifia Santa
Rita. Los racimos se evaluaron en pardmetros de calidad potencial del vino; grado
alcohdlico, antocianinas, pH, acidez total, H.SOa, indice de color (420+520 nm) e indice de
color (420+520+620 nm). Basado en las condiciones del estudio, los resultados indican que
racimos provenientes desde vifiedos de mayor calidad y mayor valor comercial, tuvieron
una maduracién mas homogénea en comparacion a los cuarteles de baja calidad potencial,
segun los parametros evaluados. Es importante sefialar que en ambas temporadas se
obtuvieron resultados con diferencias. Es necesario ampliar este tipo de estudio para
obtener resultados que confirmen nuestros hallazgos asociados con la maduracién y sus

efectos en la calidad.

Palabras claves: cultivar Cabernet Sauvignon, calidad potencial, maduracién

asincronica, variabilidad.



ABSTRACT

In order to evaluate the asynchronous maturation of grapevine berries cv. Cabernet
Sauvignon and determinate the effects of potential quality of the wine. The trial was carried
out in the 2019 and 2020 seasons in three traditional valleys of Maipo, Colchagua and Curicé
in central Chile. The grapevine cluster were harvested from the commercial winery of Vifia
Santa Rita, based in potential qualities; High, medium and low. The potential quality
parameters of the wine evaluated include, alcoholic strength, anthocyanins, pH, total acidity
H,SO?*, color index 420 + 520 nm and color index 420 + 520 + 620 nm. Based in our results,
as a result, grapes of higher quality and greater commercial value, had a more
homogeneous maturation compared to grapes cluster of low potential quality, according to
the parameters evaluated. In both seasons results were obtained with differences.

Keywords: grow Cabernet Sauvignon, potential quality, asynchronous maturation,
variability
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1. INTRODUCCION

La vid (Vitis vinifera L.), es una especie frutal originaria de la zona templada del Asia
occidental que pertenece a la familia Vitaceae y que corresponde a una planta lefiosa,
siendo un arbusto sermentado y trepador (Hidalgo, 2006). Es apreciada por sus frutos y por
los subproductos elaborados desde ellos, cultivandose hoy en dia en los cinco continentes

(Almanza y Balaguera, 2008).

Segun el ultimo Catastro Viticola Nacional (SAG, 2019), la superficie nacional total
establecida con vides para vinificacién asciende a alrededor de 136 mil hectareas, lo que
se traduce en una capacidad de produccion de vino equivalente a los 1.200 millones de
litros anuales, esto si el cultivo se encuentra bajo condiciones climaticas favorables. Las
principales zonas vitivinicolas del pais corresponden a las regiones del Libertador Bernardo
O’Higgins y del Maule, en donde se concentra un poco mas del 72% de la superficie

nacional.

De acuerdo con el Boletin del Vino de la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias
(ODEPA) del Ministerio de Agricultura, las exportaciones de vinos y mostos al afio 2020
sobrepasaron los 850 millones de litros, con un valor cercano a los US$ 1.825 millones
(ODEPA, 2021). En la actualidad, Chile esta posicionado como el primer exportador de
vinos en Ameérica y cuarto exportador a nivel mundial, siendo superado sélo por paises
europeos con amplia trayectoria y prestigio en materias vitivinicolas, como Francia, Espafa
e Italia (ODEPA, 2019).

Las variedades mas cultivadas en Chile corresponden a Cabernet-Sauvignon con
29,49% de superficie destinada para vides vinificacion, seguido por Sauvignon Blanc con
11,1% y Merlot con 8,62%, las cuales son claves en la viticultura chilena hoy en dia (SAG,
2019).

Es importante precisar que el climay el relieve de Chile, que presenta una geografia muy
particular en cuanto a latitud, altitud, exposicion, topografia, entre otros (Santibafiez, 1992),
estructuran las caracteristicas fisiograficas del pais y favorecen la agricultura nacional

especialmente al cultivo de la vid (BCN, 2019).



A lo largo de los ultimos afios, se ha evidenciado que el sector viticola ha presentado un
fuerte crecimiento, en materias de exportacién, producto de la elaboracién de vinos de
mayor calidad, lo que ha logrado un reconocimiento a nivel mundial (Acevedo et al., 2005).
No obstante, lo anterior, las demandas por mejoras en la calidad con continuas. De esta
manera, uno de los aspectos clave para lograr lo anterior, es la correcta definicion del
momento en que las bayas se encuentran totalmente maduras y listas para ser cosechadas
(Fernandez, 2011). En este sentido la variabilidad de composicion de la fruta, producto tanto
de condiciones de manejo, como de clima, suelo o planta, juegan un rol fundamental en la
correcta determinacion de la madurez de cosecha y del potencial cualitativo de la fruta. De
esta manera, el fenémeno conocido como madurez asincrénica o desigual de las bayas en
el mismo racimo puede afectar la calidad del vino (Kontoudkis et al., 2011), debido a que,
esta directamente relacionado con la madurez de la piel y las semillas de las bayas al
momento de cosecha, por concentrar los compuestos fendlicos responsables de la calidad
organoléptica del vino (Bordeau y Scarpa, 1988). Por consiguiente, vinos elaborados a partir
de bayas con madurez desigual seran poco equilibrados y astringentes (Gémez, 2003). En
la actualidad existe informacion limitada sobre los efectos de la variabilidad de composicion
de la fruta sobre la calidad potencial de vides para vinificacion y, por lo mismo, se ha
propuesto una investigacion que plantea la siguiente hipétesis y objetivos.

1.1 Hipbtesis

Vifiedos con diferente potencial cualitativo, expresado en el grado de variabilidad de

acumulacién de azucar, presentan diferencias en la composicién del vino resultante.

1.2 Objetivo general

Determinar el efecto de la maduracion asincrénica de bayas de vifiedos cv. Cabernet-

Sauvignon de diferente potencial cualitativo sobre la composicién de los vinos resultantes.
1.3 Objetivos especificos
- Determinar diferencias en grado alcohdlico, acidez total, pH, antocianos totales e

intensidad de color en vinos provenientes de vifiedos de diferente potencial cualitativo y

rendimiento.



- Determinar si existen diferencias en el grado de variabilidad de los distintos parametros

quimicos del vino para las temporadas en estudio.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 Cabernet Sauvignon

Es una variedad originaria de la Regién Burdeos en Francia, que nace de un cruzamiento
entre Cabernet franc y Sauvignon blanc. Esta variedad se introdujo en Chile en el siglo XIX
(Garcia y Xirau, 2005). Permite obtener vinos de alta gama compuestos por una estructura
tanica perfecta y aromas complejos, sobre todo si el cultivo es establecido en suelos y
condiciones climaticas adecuadas. Asimismo, si se cumple con estos parametros el vino es
apto para el envejecimiento y guarda prolongada, ademas se puede hacer referencia que
este cultivar tiene una facilidad en formaciéon de azucares, por lo que en climas calidos
podria generar dificultad en determinar la fecha de cosecha, debido a que la acumulacion
de azlcares optima se lograria previo a la maduracion de pieles y taninos (Moreno vy
Vallariano, 2011).

2.2 Fenologiay maduracién asincronica

Las bayas de la vid presentan una curva de crecimiento doble sigmoidea con dos fases
de crecimiento activo (I y Ill), separadas por una fase estacionaria (II). No obstante, lo
anterior y desde la perspectiva de su desarrollo y maduracion destacan dos etapas. La
primera de ellas corresponde a la de formacion de las bayas, en donde estas crecen
mayoritariamente por division celular, seguida de expansion celular y en la cual se
acumulan acido tartarico y malico, taninos, acidos hidroxicinamicos y metoxipiracinas. En
la segunda etapa, tambien llamada “de maduracion”, la baya crece por expansion celular y
se acumulan azucares (glucosa y fructosa), antocianinas y compuestos aromaticos y se

degradan los acidos y las metoxipiracinas (Doumouya et al, 2014).

La maduracion asincrénica corresponde al fendbmeno en donde los racimos presentan
bayas con distintos niveles de madurez, medida como acumulacion de azucar, madurez
fendlica o ambas. De esta manera, si existe alta variabilidad de madurez, las bayas con
mejor calidad y madurez optima se pueden ver “diluidas” por bayas de menor madurez y
calidad (Zoecklein et al., 2010). Este fendmeno ocurre porque naturalmente las bayas al
interior de un racimo no maduran de manera uniforme. Tampoco lo hacen racimos de una

misma planta o de plantas vecinas al interior de un cuartel, a pesar de que se trate del



mismo cultivar (Zouid et al, 2013). Estas diferencias se deben a factores externos como
variaciones en las caracteristicas del perfil de suelo, nivel de carga de cada planta, época
de poda, entre otras. En particular, el tamafio y desarrollo de las bayas estan relacionados
con la disponibilidad hidrica, la temperatura y las relaciones tréficas de la vifia (Doumouya
et al., 2014). Ademas, se ha demostrado que la maduracion asincronica se puede deber a
diferencias en el momento de la floracion y eventual polinizacion, donde estudios
demostraron que las bayas que maduraron mas temprano se ubicaban en la parte superior
del racimo, donde justamente habia ocurrido una floracién y polinizacién anticipada, en
comparacion con las bayas ubicadas en las partes inferiores del racimo (Doumouya et al,
2014).

La madurez y tamafio uniforme de las bayas se consideran como parametros claves
para determinar la calidad potencial de la uva destinada para el proceso de vinificacion. Por
lo que entregar fruta a la bodega con tamafio y madurez asincrénica puede perjudicar la
elaboracion de vinos de alta calidad (Calderon-Orellana et al, 2014).

2.2.1Maduracion de la baya

La maduracion se define como el periodo comprendido entre el envero y la cosecha. La
maduracién de la baya depende puntualmente de la fisiologia de la vid, donde un
determinante clave es el clima, el cual altera las caracteristicas de la uva madura, pero muy
poco la velocidad real de maduracién, por ende, la verdadera fecha de madurez (Blouin,
2012). Este proceso tiene una duracion aproximada de 46 dias, bajo condiciones
favorables, donde el fruto estd sometido a constantes cambios fisioldgicos que comprenden
engrosamiento de la baya, acumulacién de azlcares, pérdida de acidez, acumulacién de
compuestos polifendlicos, formacion de compuestos aromaticos, ablandamiento de la baya

y pérdida de peso (Ramirez y Gonzalez, 2012).

Se puede mencionar que se conocen distintos tipos de madurez, los cuales son desde
un punto de vista enoldgico, fisioldgico y madurez tecnoldgica, las cuales se detallan a

continuacion.



2.2.2Madurez enoldgica

La madurez enoldgica se define como el momento en que los principales componentes
de la baya estan en concentraciones y en proporciones ideales para la elaboracién de un
determinado vino. Estos corresponden a compuestos aromaticos libres y combinados,
sustancias fendlicas, azlcares, acidos, etc. Estos parametros son evaluados previo a la

cosecha para determinar el momento 6ptimo (Blouin, 2012).

Durante la maduracion de la uva los niveles de aminoécidos, fenoles, potasio y azucar
aumentan, mientras los niveles de acidos organicos disminuyen, particularmente el acido
malico. Es importante indicar que la uva es una especie frutal no climactérica por lo que no

sigue madurando después de cosecharse (Zhao Ting et al, 2019).

Desde un punto de vista viticola y enolégico la baya se puede observar que se encuentra
formada por tres partes importantes: piel, semilla y pulpa. Estos componentes poseen una
composicion totalmente diferente, por lo tanto, su aporte es muy diferente al mosto y vino
final. Se puede especificar que las antocianinas generalmente se encuentran sdlo en la piel
de las bayas. Por esta razon la composicion final del vino se puede modificar controlando

el tamafio de las bayas (Suarez, 2004).

2.2.3Madurez fisiolégica

La madurez fisiolégica hace mencién del momento en que los factores como el agua,
compuestos nitrogenados y azlcares son transportados al grano de las bayas, cuando esto
ocurre la baya paulatinamente comienza a aumentar de tamafio y peso. Este proceso
ocurre netamente por la acumulacion de sustancias nutritivas generalmente agua y azlcar,

y no por multiplicacién celular (INTA, 2007).

2.2.4Madurez tecnolodgica

La madurez tecnologica hace mencion del estado de madurez, precisamente, de la
pulpa, donde es evaluada la concentracion de azlcar, acidez total y pH (Marquette, 1999).
Por otra parte, se puede sefalar que la madurez tecnoldgica se logra primero que la

madurez fendlica, lo que provoca una problemética de como lograr coincidir estas dos



condiciones. Es habitual, que los viticultores para lograr obtener un apropiado nivel de

madurez fendlica prolonguen la permanencia del fruto en la planta (Marquette, 1999).

- Solidos solubles o grados Brix en labaya: La etapa de maduracion se caracteriza
por el incremento en el tamafio acompafiado con el ablandamiento de la baya,
ademas hay un aumento en la acumulacion de azucar, disminucién en la acidez y
coloracién mas intensa (Coombe et al, 2000). La acumulacién de azucares en las
bayas es fundamental en el proceso de maduracion, considerando que determina el
contenido de alcohol en los vinos, ya que los azucares presentes en el mosto son
transformados en etanol en presencia de levaduras en temperaturas y condiciones
favorables (Marquette, 1999). Factor clave en el desarrollo heterogéneo de los
racimos son las lluvias y condiciones climaticas en la época de floracion, ya que

pueden conllevar al aborto floral (Coombe et al., 2000).

- Acidez total: La acidez total de las bayas cumple un rol determinante en los
atributos organolépticos de vino; la acidez total estd4 definida principalmente por
concentraciones de acido tartarico, malico y lactico. Los acidos tartaricos y malicos
disminuyen a medida que avanza la maduracién de las bayas, por otro lado, el &cido
lactico proviene de la fermentacion malolactica del vino (Garcia y Xirau, 2005). Por
lo que se puede inferir que una maduracién asincrénica podria alterar la calidad
potencial del vino, debido a que exceso o disminucion de acidos totales influye en

la calidad final del vino.

Para poder determinar una fecha adecuada de cosecha se mide la relacién de
azucar/acidez total en la pulpa de la baya, debido a que a medida que avanza la madurez
aumenta la concentracion de azucar y por otro lado disminuye la acidez total (Marquette,
1999).

2.3 Vinificacion

La elaboracién del vino o vinificacion corresponde al proceso tecnoldgico en donde el
jugo de las bayas es transformado en vino mediante la fermentacion. Para que esta Ultima
se lleve a cabo se deben afiadir levaduras del género Saccharomyces al mosto en un medio

anaerobio (en ausencia de oxigeno) en presencia de nutrientes, temperatura, pH y acidez



optima, para que la levadura pueda actuar y asi poder obtener una correcta fermentacion
la cual trasforma el azlcar del jugo de las bayas conocidos como fructosa y glucosa en

alcohol etilico y diéxido de carbono (Grainger et al., 2005).

2.4 Factores que influyen en la calidad del vino

La calidad del vino comienza en la vifia, donde se deben tomar decisiones sobre diversos
aspectos sobre el manejo de la vid, con lo que se consigue un impacto considerable en el

desarrollo y calidad de la viiia (Doumouya et al, 2014).

Los consumidores demandan vinos con determinadas caracteristicas como, aromas
frutales, taninos suaves, color intenso y cuerpo completo, esto se puede conseguir de bayas
que han alcanzado la madurez completa (Kontoudakis et al, 2011). Los principales
componentes del vino tinto corresponden a agua, azucar, &cidos, alcohol y diversos
compuestos fendlicos los cuales derivan principalmente de las bayas o del proceso de
fermentacion (Burns et al, 2011). La calidad del vino depende de un determinado equilibrio
del vifledo, entre azucares, acidos, constituyentes aromaticos y compuestos fendlicos
presentes (Cortazar-Atauri et al, 2009). Estos compuestos son los que establecen las
cualidades organolépticas las que se conocen como color, aroma y sabor (astringencia y
amargor), lo que se denomina cuerpo o estructura del vino (Caceres et al, 2012). Por lo que
las propiedades organolépticas en gran parte dependen de la composicién de la uva con la
se elaboré del proceso de vinificacion y de las condiciones que se almacena y envejece
dicho vino (Gonzales-Naves et al, 2003). Ademas, se puede evidenciar que existe relacién

entre la composicion fendlica y el valor comercial del vino (Caceres et al, 2012).

La experiencia muestra que un buen aroma, tonalidad intensa y sensaciones gustativas
como el amargor y astringencia se logran a partir de bayas maduras, ya que estos atributos
estan relacionados con las antocianinas y proantocianidinas presentes en las bayas y
posteriormente en el vino (Kontoudkis et al, 2011). Las antocianinas se localizan sélo en
pieles de las bayas mientras que las proantocianidinas se encuentran en pieles y semillas
(Ribereau-Gayon., 2006). La composicion optima de la fruta es fundamental desde un punto
de vista de calidad final del vino, por lo que la fecha de cosecha es clave, igualmente es
importante mencionar que los aromas y compuestos volatiles no estadn Unicamente

vinculados con el proceso de fermentacion, sino que en gran medida dependen de la



maduracion de las bayas, por lo que una cosechar antes de tiempo podria traer
consecuencias como aromas herbaceos indeseados lo que es comudn en vinos inmaduros,
mientras que si se cosecha tarde podrian resultar aromas débiles o incluso la perdida de
aroma (Zhao Ting. et al., 2019), vinos mas astringentes y amargos, ya que las bayas tienen

bajos niveles de antocianinas presentes en la piel (Kontoudakis et al., 2011).

2.4.1Compuestos fendlicos

Se puede sefalar que la madurez fendlica es uno de los principales factores que afectan
la calidad del vino (Kontoudkis et al., 2011). El vino y las uvas presentan una gran variedad
de compuestos derivados de la estructura basica del fenol (Zoecklein et al., 2001). Los
compuestos fendlicos pertenecen a los metabolitos secundarios de la Vitis vinifera L. Los
que se clasifican como flavonoides (de mas de un anillo bencénico) y no flavonoides (de un
anillo bencénico), los primeros se dividen en subgrupos los cuales corresponden a
flavonoles, flavonoles y flavonas, flavonoles y antocianos, y el segundo subgrupo
corresponde a estilbeno y acidos fenélicos (Downey et al., 2006). El grado de madurez es
un punto sumamente importante sobre todo en las variedades tintas, debido a que existe
gran relevancia en el contenido de compuestos fendlicos totales en la baya al momento de
cosecha, por lo que se puede inferir que, la madurez determina los cambios cualitativos en

los fenoles de las bayas (Marquette, 1999).

- Antocianinas: la calidad del vino tinto y el color estan condicionados
fundamentalmente por la presencia de antocianinas monoméricas (Mazza y Francis
1995). Estos pigmentos hidrosolubles se ubicados en las vacuolas de las células
vegetales (Caceres et al., 2012), especificamente en la superficie de la epidermis
de los hollejos, en variedades tintas también se pueden encontrar en la pulpa, los
que componen la parte colorante de la baya (Pefia, 1999). Las antocianinas son
responsables de las tonalidades rojas, moradas y azules (Suarez, 2004). Las bayas
mas maduras contienen mayor concentracion de antocianinas, (Boss et al., 1996).
Ademas, las antocianinas son altamente sensibles a la oxidacién enzimética, por lo
que son responsables del pardeamiento de las bayas y posteriormente del vino
(Oszmianski et al., 1986).



- Taninos: el sabor es una de las caracteristicas organolépticas fundamental en el
vino, sobre todo si el propésito es lograr un vino de alta calidad (Pefa, 1999). Los
atributos gustativos como la astringencia y el amargor estan determinados por los
flavonoles poliméricos y taninos (Arnold et al., 1980). Los taninos condensados se
encuentran dentro del subgrupo de los flavonoides, especificamente en los
flavonoles, localizados precisamente en pieles y semillas (Ribéreau-Gayon et al.,
2003). Los niveles de taninos permanecen relativamente estables en las pieles de
las bayas a lo largo de toda la maduracion (Harberston et al., 2008). Se puede
sefialar que, los taninos en el vino aumentan por medio de una maceracion
prolongada, cuando el mosto esta por mas tiempo en contacto con las pieles y las
semillas (Gawel et al.,, 1998). La sintesis de este compuesto comienza
inmediatamente post-cuaja, donde los maximos niveles se encuentran durante el
envero. Es importante sefialar que los taninos también influyen en el color del vino,
ya que forman compuestos poliméricos estables en conjunto con las antocianinas,
se establece que la estabilizacion del color maxima se logra cuando la relacién
antocianas/taninos es de 1:4 (Ribéreau-Gayon et al., 2003). La calidad de igual
manera depende de la duracion total, la intensidad méaxima y el tiempo necesario

para alcanzar dicha intensidad (Mcrae y Kennedy, 2011).

2.4.2Grado alcohdlico y solidos solubles

Los azucares que componen la pulpa de las bayas maduras son principalmente fructosa
y glucosa, en proporciones similares, durante el proceso de fermentacion, las cepas de
levaduras fermentativas de Saccharomiyces Cerevisiae tienen la habilidad de usar los
carbohidratos y azlcares y transformarlos en etanol o alcohol etilico y diéxido de carbono,
ademas se libera calor (Grainger et al., 2005). La mayoria de las cepas de levaduras
fermentativas son inhibidas a niveles de 14 — 15% v/v de alcohol (Bordeu y Scarpa, 1998).
Por otro lado, es importante mencionar que durante el proceso de fermentacion se forman
en cantidades bajas compuestos como glicerol, acido succinico, acido acético y acido

lactico. (Grainger et al., 2005).
La proporcién de alcohol en un vino se especifica en grados alcohdlicos acorde al
principio de Gay — Lussac (G.L), en donde el alcohol puro tiene un titulo igual a 100 grados,

y por lo tanto 1° alcohdlico = a 1mL de alcohol puro contenido en 100 mL de vino (Bordeu
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y Scarpa, 1998). Para la OIV se requiere un minimo de 8,5% v/v para definirse como vino.

En Chile el minimo para considerarlo vino es de 11,5% v/v.

2.4.3Acidez total y pH

En el vino, la acidez corresponde a un parametro el cual le otorga propiedades gustativas
al vino. Los niveles de acidez dependen de dos parametros los cuales son la acidez fija y
la acidez voléatil. Se pueden distinguir los &cidos organicos presentes en el mosto que
corresponden al acido tartarico, malico y citrico. Por otro lado, los acidos lacticos, acéticos
y succinicos provienen de la fermentacion alcohdlica (Bordeu y Scarpa, 1998).

La acidez total en el vino se origina por medio de los acidos fijos, como el &cido malico
y tartarico. En cambio, la acidez volatil es originada durante la fermentacién malolactica
donde el acido malico es transformado en &cido lactico, lo que le otorga un mejor sabor,
ademas durante la vinificacion se forman pequefias cantidades de acido acético. (Tenorio
et al., 2014). La acidez real o pH, es la concentracion de protones (H*) libres, sin tener en
cuenta la naturaleza ni la concentracién de los acidos libres responsables de estos iones
H*. El pH mide la acidez real del medio (vino) (Bordeu y Scarpa, 1998). La acidez puede
expresarse en acidez total (Acido tartarico) o acidez volatil (acido acético) o en forma de pH,
el cual es una medida complementaria de la acidez total, puede variar entre 3,3 y 3,6
(Tenorio et al., 2014).

2.4.4Intensidad Colorante (IC)

Las caracteristicas crométicas estan determinadas por el orujo, puntualmente por la
presencia de antocianinas en la piel de las bayas (Zouid et al., 2013). La intensidad
colorante hace referencia a la suma de las absorbancias a 420, 520 y 620 nm. Donde la
absorbancia a 420 nm. corresponde a la fraccién a amarilla provocada por los compuestos
fendlicos puntualmente por los flavonoles, los que se localizan principalmente en pieles y
semillas. La absorbancia a 520 nm. corresponde al color rojo producido por las antocianas
de las pieles. Finalmente, la absorbancia a 620 nm. corresponde al color azul generalmente
presente en vinos jovenes los que se generan por reacciones alteradas de pH y

copigmentacion (Zamora, 2003).
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Localizacién del ensayo

Los ensayos se desarrollaron durante las temporadas 2019 y 2020 en seis vifiedos
localizados en los valles del Maipo, Colchagua y Curicé de propiedad de Vifia Santa Rita
S.A., ubicados en las regiones Metropolitana, O Higgins y Maule, respectivamente. Los
vifiledos seleccionados correspondian alcv. Cabernet-Sauvignon y presentaban diferencias
significativas en cuanto a rendimiento, ademas de tener asignadas distinta calidad potencial
determinada por la bodega comercial Vifia Santa Rita. (Cuadro 3.1).

Cuadro 3.1. Ubicacién de vifiedos cultivar Cabernet-Sauvignon de diferente calidad potencial
utilizados en el ensayo.

Alta Cuartel 1 Maipo Buin
Cuartel 2 Maipo Buin
Media Cuartel 3 Colch.agua Pumanque
Cuartel 4 Maipo Pirque
. Cuartel 5 Maipo Alhue
Baja .
Cuartel 6 Curico Itahue

Cuadro 3.2. Manejos agronémicos y rendimiento de los cuarteles de distinta calidad potencial del
cultivo. Cabernet Sauvignon en las temporadas 2019-2020.

Cuartel 1 Espaldera 1 raleo 1.343
Cuartel 2 Espaldera 1 raleo 1.606
Cuartel 3 Espaldera No 10.500
Cuartel 4 Espaldera 1 raleo 14.590
Cuartel 5 Parrén No 38.580
Cuartel 6 Espaldera doble No 35.800

Para este ensayo se recolectaron bayas de cultivar Cabernet Sauvignon las temporadas
2019 y 2020 de las distintas calidades potenciales: alta, media y baja, propuestos por la
Vifla comercial Santa Rita. La clasificacion de las calidades se determiné conforme al

manejo agronémico, sector de produccion, rendimiento, sistema de produccion, potencial
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enoldgico, entre otros. Lo anterior se puede observar en el jError! No se encuentra el origen

de la referencia..

3.2 Caracteristicas de los vifiedos

Los vifledos ubicados en las localidades de Pumanque pertenecientes al valle de
Colchagua el clima de esta regién es de tipo mediterraneo. Se caracteriza por un largo
periodo sin precipitaciones en primavera-verano la época de invierno alcanza un promedio
anual de 500 mm. presenta una amplitud térmica que oscila entre los 15°C y 18°C, en
ocasiones alcanzan los 30°C (Mufioz, 2009). El tipo de suelo es de origen volcénico de
textura arcillosa, franco-arcilloso y arenoso (Vifia Santa Rita, 2019).

Los vifiedos ubicados en las localidades Buin, Pirque y Alhué pertenecientes al valle del
Maipo especificamente en la region metropolitana préximo a la cordillera de los Andes se
caracterizan por presentar un clima mediterrdneo semiarido, los veranos son calurosos y
secos e inviernos frios (Santibafiez y Uribe, 1993). El valle del Maipo presenta una
oscilacién térmica que puede superar los 20°C con temperaturas anuales promedio de
14,9°C, las lluvias anuales promedio estan entre los 300 y 450 mm/afio (Vifia Santa Rita,

2019). Los suelos son franco-arcillosos, de profundidad media (Barros et al., 2013).

Los vifiedos ubicados en la localidad de Itahue perteneciente al valle de Curico presentan
un clima de tipo mediterrdneo semiarido, donde se generan veranos calidos y secos e
inviernos frios, en el cual hay un mayor niumero de heladas (Santibafiez y Uribe., 1993),
con un periodo seco de cinco meses entre noviembre y marzo. La temperatura promedio
anual es de 14°C y las precipitaciones anuales alcanzan los 700 mm. (Vifia Santa Rita,
2019). Los suelos de son de tipo aluvial, francos arenosos en el piedemonte y franco

profundo en zonas bajas (Barros et al., 2013).

3.3 Disefio Experimental y anélisis estadistico

El ensayo se realiz6 en las temporadas 2018-2019 Y 2019-2020 bajo un disefio
completamente al azar (DCA), con tres tratamientos correspondientes a los niveles de
calidad potencial alta, media y baja, dos repeticiones por tratamiento correspondientes a
cuarteles del vifiedo y dos submuestras por cada cuartel. Para evaluar las diferencias

estadisticas de los tratamientos se aplico el analisis de varianza (ANOVA) a todas las
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variables de estudio mediante el programa estadistico Statgraphics version 18-X64. Para
aguellas variables que presentaron diferencias significativas se procedié a realizar una

separacion de medias mediante la prueba LSD a un nivel de p < 0,05.

3.4 Procedimientos

Para este ensayo, la cosecha comenzo6 el 12 de marzo del 2019 y 4 de marzo del 2020
cuando los vifiedos presentaron una madurez tecnologica 6ptima definida por la bodega
con un maximo de 24 °Brix. El afio 2020 la cosecha se anticipé producto de la pandemia
de Covid. Una vez cosechada la fruta fue transportada al Centro Tecnologico de la Vid y el
Vino de la Universidad de Talca para su posterior andlisis y microvinificacion.

3.5 Vinificacion

Durante las temporadas 2018-2019 y 2019-2020 se realizé un muestreo dirigido de 50 kilos
de uva cv. Cabernet Sauvignon de los tres niveles de calidad, dos cuarteles por nivel calidad
y dos por cada cuartel, para un total de cuatro repeticiones por cada nivel de calidad y 600
kg totales en el ensayo por cada temporada. Para el proceso de vinificacion se utilizé un
total de 50 kilos por repeticion, los cuales fueron almacenados en camaras de frio a 6°C,
24 horas previo al proceso de vinificacion. Posteriormente se procedié a su despalillado y
molienda. El mosto resultante se traseg6 a estaques de acero inoxidable de 50 litros, los
gue fueron inoculados con la levadura Saccharomyces cereviseae, cepa Clos en dosis de
40g/hl. Posterior a lo anterior se agreg6 40 g. de nutriente Superstart rouge a cada estanque
y se llevaron a camaras de fermentacion con temperatura controlada a 24°C, en donde se
realizaron remontajes suaves 2 veces al dia y se midié6 densidad y temperatura hasta
conseguir una densidad de 995. El proceso de vinificacion finalizé con el descube, prensado
y posterior trasiego a bidones de 5 litros en donde el vino fue debidamente sulfitado. Una
vez completada la fermentacion malolactica, los vinos fueron nuevamente sulfitados y

embotellados.

3.6 Analisis de los °brix en las bayas y analisis de vinos terminados

Un dia previo a la fecha de cosecha establecida por la bodega se evalu6 los grados

brix en las bayas, a un total de 50 bayas por submuestra con un refractometro.
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Posterior al embotellado se realizaron los siguientes analisis fisicoquimicos: grado
alcohdlico (%v/v), azlcares reductores (g/l), acidez total (g/l ac. sulfarico), acidez volatil (g/1),
pH, SO2 Libre (g/l), antocianinas totales (mg/l), Intensidad colorante (420+520 nm) e
Intensidad colorante del vino (420+520+620 nm) en los laboratorios del Centro Tecnoldgico
de la Vid y el Vino de la Universidad de Talca de acuerdo con las metodologias estandar

propuestas por la OIV.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Composicion quimica de los vinos terminados

Los pardmetros enolégicos evaluados como la acidez total (mg/l), antocianinas totales
(mg/L), Intensidad Colorante 420+520 nm, Intensidad Colorante 420+520+620 nm y pH en
la temporada 2018-2019 el afio 2020 indicaron diferencias significativas. Los parametros
como grado alcohdlico a 20°C y pH en el afio 2019 arrojaron diferencias altamente

significativas.

Cuadro 4.1. Composicién 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.

2018-2019
Alta 24,4 a 14,1a 34a 4,3a 95a 105a 524,3 a
Media 235a 14,3 b 35a 39b 9,8a 10,8 a 506,4 a
Baja 20,5b 12,3 ¢ 3,6b 3,8b 58b 6,5b 363,0b
Significancia *k Fokk Fokk *k *k Kk *k
2019-2020
Alta 26,7 a 15,6 a 3,7a 40 a 139a 155a 4125a
Media 245b 14,3 b 3,7a 42b 10,7 b 12,2 a 403,7b
Baja 215a 12,3 ¢ 35b 4,3b 10,2 b 11,4b 2952 b
Significancia Fokk Fokk *ok *k *k Kk *k

Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas (p< 0.05). Prueba estadistica
LSD. Significancia estadistica: ns No Significativo; * p<0,05, ** p<0,01, ***p<0,001.

4.2 Anélisis delavariabilidad y concentracion de grados brix en lafechade cosecha
comercial durante las temporadas 2019 y 2020 entre vifiedos de alta, media y baja
calidad potencial del cv. Cabernet Sauvignon.

En el Cuadro 4.1 se puede observar que para las temporadas 2018-2019 y 2019-2020,
para el pardmetro de los grados brix los tratamientos (niveles de calidad potencial)

presentan diferencias estadisticas altamente significativas.
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Los grados brix o concentracion de azucar para las temporadas 2018-2019 y 2019-2020
se muestran en las Figuras 4.1y 4.2, los resultados fueron mayores en cuarteles de alta
calidad para ambas temporadas con 26.9 y 26.2 grados brix, respectivamente y en los
cuarteles de baja calidad 22 y 20 grados brix respectivamente. Por otra parte, los promedios
brix para los cuarteles de alta, media y baja calidad potencial para las temporadas 2018-
2019 corresponde a 26,9, 25,4 y 22 Respectivamente. Para las temporadas 2019-2020 los
promedios brix para los cuarteles de alta, media y baja calidad, corresponde a 26,2, 24,2y

20,0, respectivamente.

Ademas, se puede sefialar que el coeficiente de variacion y desviacion estandar para los

grados brix en la fecha de cosecha de ambas temporadas corresponde a:

El coeficiente de variacion para la temporada 2018-2019 de cuarteles de alta, media y
baja calidad potencial da un valor de 1.9% ,2.7% y 6.1% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2018-2019 de como resultado en cuarteles de
alta, media y baja calidad potencial un valor de 0,5, 0,6 y 1.2 respectivamente.

El coeficiente de variacion para la temporada 2019-2020 de cuarteles de alta, media y
baja calidad potencial da un valor de 3.1%, 4.0% y 7.7% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2019-2020 de como resultado en cuarteles de
alta, media y baja calidad potencial un valor de 0,8, 1.0 y 1.6 respectivamente.

La variabilidad aumenta al disminuir la homogeneidad entre vides o racimos, lo que se
puede ver influenciado por el manejo agronémico o el microclima de la zona Zoecklein et
al. (2010). Se puede mencionar que, el coeficiente de variacion de los cuarteles de calidad
potencial alta, media y baja son 1.9%, 2.7% y 6.1%, para las temporadas 2018-2020 y 3.1%,
4.0% y 7.7% para las temporadas 2019-2020. Segun lo sefialado por Gray (2006), vifiedos
uniformes presentan un coeficiente de variacion entre un 4% y un 5%, en grados brix, lo
gue se asemeja a los resultados obtenidos en los cuarteles de alta calidad. Zoecklein et al.
(2010) apunta que las concentraciones de azlcar con un coeficiente de variacibn menor a

10% se podrian clasificar como cuarteles uniformes.
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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.
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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.

4.3 Grado alcohélico

En el Cuadro 4.1 se puede observar que para las temporadas 2018-2019 y 2019-2020,
para el pardmetro de grado alcohdlico los tratamientos (niveles de calidad potencial)

presentan diferencias estadisticas altamente significativas.
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Ademas, se puede sefalar que el coeficiente de variacidon y desviacion estandar para los

tratamientos de ambas temporadas corresponde a:

El coeficiente de variacion para la temporada 2018-2019 en cuarteles de alta, media y

baja calidad potencial da un valor de 1,28%, 1,53% y 5,65% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2018-2019 de como resultado en cuarteles de

alta, media y baja calidad potencial un valor de 0,19, 0,22 y 0,71 respectivamente.

El coeficiente de variaciéon para la temporada 2019-2020 de cuarteles de alta, media y
baja calidad potencial da un valor de 3,40%, 1,48% y 2,38% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2019-2020 de como resultado en cuarteles de
alta, media y baja calidad potencial un valor de 0,51, 0,21 y 0,29 respectivamente.

Se puede observar en la Figura 4.3 y 4.4, que los valores de los datos para el parametro
de grados alcohdlicos son mayores en los cuarteles de alta calidad potencial que en los
cuarteles de media y baja calidad.

Observando la Figura 4.3, se puede sefialar que los cuarteles de baja calidad presentan
mayor variabilidad que los cuarteles de media y alta calidad, lo que se puede relacionar a
problemas de los racimos y bayas a la exposicion solar lo que se puede respaldar con lo
mencionado por Trougt et al., (1996) quien indica que aproximadamente el 90% de la
variabilidad obtenida para los parametros de °Brix en las bayas, esta determinada la
exposicion del racimo al sol y por la posicién de las bayas en el racimo. Por otro lado, Carrol
et al., (1978) sefala que la alta calidad de un vino se logra cuando la variabilidad de los

sélidos solubles es baja, lo que se vera reflejado en los grados alcohdlicos.

Se puede observar en las Figuras 4.3y 4.4 que el comportamiento de los cuarteles de
media calidad potencial es similar para ambas temporadas, lo que se ve reflejado en la

desviacién estandar que dio como resultado:
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La desviacion estandar para los cuarteles de media calidad de la temporada 2018-2019

dio un valor de 0,22 y para la temporada 2019-2020 0,21.

Si se observa la figura 4.3 y 4.4 los cuarteles de alta calidad potencial en las temporadas

2019-2020 refleja una variabilidad considerablemente mayor respecto al afio 2019-2020.

Esto se puede atribuir a la cosecha anticipada en las temporadas 2019-2020 de los
cuarteles de alta calidad potencial respecto a las temporadas anteriores. Por efectos de
pandemia. Lo que trajo como consecuencia una disminucién de los grados brix al momento
de cosecha ya que, la concentracion de °Brix aumenta a medida que avanza la maduracién
y se aproxima la cosecha, por lo que cosechar antes de tiempo pudo haber afectado a la
produccion de alcohol etilico por baja concentracion de azlcar, ademas se puede ver
involucrada la maduracién asincrénica de las bayas de los racimos de los cuarteles de alta
calidad en esa temporada. Esto se fundamenta con que el azlcar y el grado alcohdlico en
los vinos es inversamente proporcional, ya que, a medida que la cantidad de etanol va
aumentando el contenido de azucar va disminuyendo, normalmente el volumen de alcohol
en un vino terminado corresponde a 12-14% (Potter y Hotchkiss., 1999). Por otro lado, se
podria relacionar a problemas de floracion de los cuarteles de alta calidad en las
temporadas 2019-2020 los cuales presentan grados alcohdlicos mayores pero mayor
variabilidad a diferencia de los cuarteles de media calidad potencial, lo que conlleva a una

maduracioén asincronica entre los racimos y entre las bayas (Coombe et al., 2000).
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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 2018-2019.
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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 2019-2020.

4.4 Acidez total
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En el Cuadro 4.1, se puede observar que el pardmetro Acidez total H.SO4 (g/L) para
las temporadas 2018-2019 y 2019-2020 los tratamientos presentan diferencias significativas.
La acidez total corresponde a la suma de todos los acidos presentes en el mosto (Garcia,
1990).

Ademas, se puede sefalar que el coeficiente de variacion y desviacion estandar para los

tratamientos de ambas temporadas corresponde a:

El coeficiente de variacion para la temporada 2018-2019 de cuarteles de alta, media y

baja calidad potencial da un valor de 2,40%, 0,25% y 7,15% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2018-2019 de como resultado en cuarteles de
alta, media y baja calidad potencial un valor de 0,1, 0,01 y 0,27 respectivamente.

El coeficiente de variaciéon para la temporada 2019-2020 de cuarteles de alta, media y
baja calidad potencial da un valor de 1,8%, 1,1% y 2,8% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2019-2020 de como resultado en cuarteles de
alta, media y baja calidad potencial un valor de 0,08, 0,05y 0,12 respectivamente.

En las Figuras 4.5y 4.6, se observa que la variabilidad es menor en los cuarteles de

las temporadas 2019-2020 a diferencia de las temporadas 2018-20109.

En las Figura 4.5 se observa que los cuarteles de alta calidad potencial presentan
valores promedios mas alto de acidez total en comparacién a los de media y baja calidad
potencial y menor variabilidad en comparacion a los cuarteles de baja calidad, lo que se
contradice que al presentar mayor madurez deberian existir valores mas bajos de acidez.
Esto se puede relacionar a que al existir racimos con bayas con menor concentracion de
azlcar y mayor concentraciéon de &cido tartarico al no haber finalizado el proceso de
maduracion (Coombe et al., 2000). Por lo que se puede asumir que en las temporadas 2018-
2019 los racimos no lograron madurar en su totalidad, pero si de manera homogénea al
presentar baja variabilidad en comparacion a los cuarteles de baja calidad potencial, esto
puede estar asociado a la concentracion de acido malico el cual es el segundo acido mas

importante en las bayas, representa un 65% de acidez en las uvas verdes o inmaduras,
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donde su contenido disminuye durante la maduracion de la baya (por medio de la
respiracién celular), mediante la fermentacion alcohdlica (por accion de las levaduras)
(Bordeu y Scarpa, 1998).

Segun los resultados observados en las Figuras 4.5 y 4.6 ambas temporadas 2018-2019
y 2019-2020 respecto al parametro acidez total en los cuarteles de baja calidad potencial
presentan mayor variabilidad con respecto a los de alta y media calidad potencial, eso se
puede atribuir a que los racimos de baja calidad presentan bayas con maduracion
asincronica en comparacién con los cuarteles de alta y media calidad potencial. Lo que se

puede comprobar mediante la desviacion estandar la que da un resultado de:

La desviacion estandar para la temporada 2018-2019 de como resultado en cuarteles de
alta y baja calidad potencial un valor de 0,1 y 0,27 respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2019-2020 de como resultado en cuarteles de
alta y baja calidad potencial un valor de 0,08 y 0,12 respectivamente.
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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.
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Figura 4.6. Distribucion 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.

4.5 Antocianinas totales (mg/L)

En el Cuadro 4.1, se puede observar que el parametro antocianinas totales (mg/L) para
las temporadas 2018-2019 y 2019-2020 los tratamientos presentan diferencias significativas.

Ademas, se puede sefalar que el coeficiente de variacion y desviacion estandar para los

tratamientos de ambas temporadas corresponde a:

El coeficiente de variacion para la temporada 2018-2019 de cuarteles de alta, media y

baja calidad potencial da un valor de 1,9%, 12,10% y 21,54% respectivamente.

La desviacién estandar para la temporada 2018-2019 de como resultado en cuarteles de

alta, media y baja calidad potencial un valor de 10,07, 61,4 y 78,23 respectivamente.

El coeficiente de variaciéon para la temporada 2019-2020 de cuarteles de alta, media y

baja calidad potencial da un valor de 1,98%, 14,36% Yy 8,27% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2019-2020 de como resultado en cuarteles de

alta, media y baja calidad potencial un valor de 8,2, 57,9 y 24,4 respectivamente.
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Segun los resultados observados en las Figuras 4.7 y 4.8, respecto a las antocianinas
totales se puede mencionar que, en los cuarteles de alta calidad, la variabilidad es
considerablemente mas baja con respecto a los cuarteles de media y baja calidad lo que se

puede comprobar mediante la desviacion estandar la cual dio como resultado:

La desviacion estandar para la temporada 2018-2019 de como resultado en cuarteles de

alta y baja calidad potencial un valor de 10,07 y 78,23 respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2019-2020 de como resultado en cuarteles de

alta y baja calidad potencial un valor de 8,2 y 24,4 respectivamente.

Si se comparan ambas temporadas Figuras 4.7 y 4.8 las antocianinas extraidas, en los
cuarteles de las temporadas 2018-2019 arroja valores mas elevados que van de los 500 a
550 mg/L y en la temporada 2019-2020 van de los 400 a 420 mg/L, este resultado alcanzado
también se puede atribuir a la cosecha anticipada de la temporada 2019-2020 respecto a la
temporada 2018-2019, ademas se puede sefialar que en general los valores de las
antocianinas extraidas de la temporada 2019-2020 estan por debajo a los valores de la
cosecha 2018-2019. Por Se puede inferir que. Las bayas mas maduras contienen mayor
concentracion de antocianinas, esto se debe a que la acumulacion de estos pigmentos
comienza en el envero y continla aumentando durante la maduracion hasta llegar al
momento de la cosecha comercial (Boss et al., 1996), asimismo se afirma que bayas
cosechadas con madurez heterogénea, alcanzan menos antocianinas en la piel y mas en
las semillas, concentracion elevada de acido malico y menor concentracion de acido
tartarico (Selvarajz et al.,, 1995). Por otro lado, es importante sefialar que el grado de
maduracién y concentracion de antocianinas estan directamente relacionadas (Harberston
et al., 2000), debido a que las bayas que presentan menor grado de madurez poseen menor
contenido de azlcar, se puede extraer menos antocianinas y proantocianidinas de la piel y

mayores proantocianidinas de las semillas (Canals et al., 2005).
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Figura 4.7. Distribucion 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 2018-2019.
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Figura 4.8. Distribucion 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 2019-2020.

4.6 pH

En el Cuadro 4.1, se puede observar que el parametro pH para las temporadas 2018-
2019 y 2019-2020 los tratamientos presentan diferencias significativas.
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Ademas, se puede sefalar que el coeficiente de variacion y desviacion estandar para los

tratamientos de ambas temporadas corresponde a:

El coeficiente de variacion para la temporada 2018-2019 de cuarteles de alta, media y

baja calidad potencial da un valor de 1,3%, 1,19% y 0,94% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2018-2019 de como resultado en cuarteles de

alta, media y baja calidad potencial un valor de 0,05, 0,04 y 0,03 respectivamente.

El coeficiente de variacion para la temporada 2019-2020 de cuarteles de alta, media y
baja calidad potencial da un valor de 1,5%, 3,4% y 2,3% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2019-2020 de como resultado en cuarteles de
alta, media y baja calidad potencial un valor de 0,04, 0,12 y 0,09 respectivamente.

Para vides relativamente uniformes, la variabilidad expresada segun el coeficiente de

variacion seria de un 3% a 4% en pH segun lo mencionado por Gray, (2006).

Se puede observar en las Figuras 4.9 y 4.10 que los cuarteles de alta calidad potencial
de las temporadas 2019-2020 presentan menor variabilidad respecto a los cuarteles de

media y baja calidad potencial.

Los datos obtenidos en las temporadas 2018-2019 el pH de los cuarteles de alta calidad
es considerablemente mas bajos que los de las temporadas 2019-2020, por el mismo motivo
el afio 2018-2019 Figura 4.5 los cuarteles de alta calidad presentaron mayor acidez total,
debido a que el resultado de el pH en el vino corresponde a una medida adicional de la
acidez total, ya que permite evaluar la fuerza con que los &cidos estan presentes en el vino
(Garcia et al., 2010).

Segun la literatura el pH en las bayas a medida que maduran disminuye la acidez y

aumenta el pH, segun lo descrito por Singleton y Esau (1969). eso se ve reflejado en el

cuartel de alta calidad de las temporadas 2019-2020, el cual presenta un indice mayor de
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pH, ademas de presentar baja variabilidad, lo que coincide con la baja concentracion de la

acidez total del afio 2019-2020 Figura 4.6.

Para vides relativamente uniformes, la variabilidad expresada segun el coeficiente de

variacion seria de un 3% a 4% en pH segun lo mencionado por Gray, (2006).
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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.
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Figura 4.10. Distribucion de la variabilidad del pH total en vinos cv. Cabernet Sauvignon en cuarteles
de baja, media y alta calidad en las temporadas 2019- 2020.

4.7 Intensidad colorante

La Intensidad colorante 420+520 nm. y la Intensidad Colorante 420+520+620 nm.,
sefala las absorbancias a 420, 520y 620, se definen de la siguiente manera: 420 pertenece
a la fraccion amarilla la que es entregada por los compuestos fendlicos flavonoides, 520
corresponde a la fraccion roja extraida de las antocianinas de las pieles Zamora (2003).

En el Cuadro 4.1, se puede observar que para la intensidad colorante para las

temporadas 2018-2019 y 2019-2020 los tratamientos presentan diferencias significativas.

El coeficiente de variacion para la temporada 2018-2019 de cuarteles de alta, media y

baja calidad potencial da un valor de 16,9%, 12,5% y 13,9% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2018-2019 de como resultado en cuarteles de

alta, media y baja calidad potencial un valor de 1,6, 1,3 y 1,4 respectivamente.

El coeficiente de variacion para la temporada 2019-2020 de cuarteles de alta, media y
baja calidad potencial da un valor de 4,35%, 14,7% y 13,6% respectivamente.

La desviacion estandar para la temporada 2019-2020 de como resultado en cuarteles de
alta, media y baja calidad potencial un valor de 0,6, 1,5y 0,8 respectivamente.

Se puede evidenciar que cuando existe una heterogeneidad de madurez muy alta,
disminuye la concentracion de etanol, pH, antocianinas, proantocianidinas, intensidad
colorante, indice fendlico total y aumenta de manera considerable de la acidez titulable
segun lo sefalado por Kontoudakis et al., (2010). Los vinos tintos tienen su maxima
absorcion a los 520, donde se encuentra el rojo intenso y el 420 a colores mas amarillos,
por lo que vinos mas inmaduros o con mayor heterogeneidad de maduracion, podrian
presentar valores mas cercanos a 420, por el contrario, vinos procedentes de bayas mas
maduras y con cuarteles con menor variabilidad de madurez, el valor deberia ser mas

cercanos a 520 nm. Se puede apreciar en la Figura 4.12 que el cuartel de alta calidad
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potencial de las temporadas 2019-2020 presentan niveles mayores de absorbancia, por
ende, en aquellos cuarteles se cosecharon bayas mas maduras y habia una mayor
homogeneidad en los racimos, a diferencia de los cuarteles de baja calidad, donde existe
mayor variabilidad y los niveles de absorbancia son mas bajos. Segun Kontoudakis et al.,
(2011) los racimos con bayas heterogéneas, tiene un impacto directo en el color, ademas

de disminuir la concentracion de color en el vino.

16,0

14,0

12,0

8,0

Indice de color

6,0
4,0
2,0
0,0

Calidad potencial

M Alta calidad M Media calidad [B Baja calidad

Figura 4.11. Distribucién 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.
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Figura 4.12. Distribucién 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.
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5. CONCLUSIONES

Para las distintas calidades potenciales establecidas por la Vifia Santa Rita S.A existen
diferencias estadisticamente significativas respecto a los parametros evaluados en el vino,
como grados alcohdélicos, acidez total, pH, antocianinas e intensidad colorante, por lo tanto,

la composicién guimica del vino depende de la calidad potencial de los cuarteles en estudio.

Sumado a lo anterior también existen diferencias significativas en el grado de variabilidad
de las bayas medidas en grados brix en las distintas temporadas en estudio. Vifiedos de
alta calidad tienen una distribucion mas pequefia de grados brix con respecto a vifiedos de
baja calidad. Por lo que vinos elaborados con bayas procedentes de vifias con mayor
variabilidad en grados brix, poseen menor grado alcohdlico, menor intensidad colorante y

menor concentracion de antocianinas, obteniendo vinos de menor potencial cualitativo.
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